UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS
CENTRO DE ESTUDIOS DE POSGRADO

MAESTRIA EN GESTION DE LA PRODUCCION
AGROINDUSTRIAL

Tema: “INCIDENCIA. DE LA DIETA ALIMENTICIA EN EL
RENDIMIENTO ACADEMICO DE LOS ESTUDIANTES DE LA
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS”

Trabajo de Investigacion
Previa a la obtencién del Grado Académico de Magister en Gestién de la
Produccién Agroindustrial.

Autor: Ing. Dolores Robalino Martinez

Director: Ing. M.B.A Lenin Garcés Espinoza

Ambato - Ecuador
2013



Al Consejo de Posgrado de la UTA

El tribunal receptor de la defensa del trabajo de investigacion con el tema: “INCIDENCIA
DE LA DIETA ALIMENTICIA EN EL RENDIMIENTO ACADEMICO DE LOS
ESTUDIANTES DE LA FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS”,
presentado por la Ing. Dolores Robalino Martinez y conformado por el Ing. Mg. Alex
Valencia Silva, el Ing. Mg. Victor Poveda Proafio y la Ing. Mg. Cecilia Mercedes Carpio,
Miembros del Tribunal, Ing. M.B.A Lenin Garcés Espinoza, Director del trabajo de
investigacién y presidido por la Ing. Mg. Gladys Navas Mifio, Presidenta del Tribunal;
Ing. Mg. Juan Garcés Chavez Director del CEPOS - UTA, una vez escuchada la defensa
oral el Tribunal aprueba y remite el trabajo de investigacion para uso y custodia en las
bibliotecas de la UTA.

Ing. Mg. Gladys Navas Mifio Ing. Mg. Juan Garcés Chavez
Presidenta del Tribunal de Defensa DIRECTOR CEPOS

Ing. M.B.A Lenin Garcés Espinoza

Director del Trabajo de Investigacion

Ing. Mg. Alex Valencia Silva

Miembro del Tribunal

Ing. Mg. Victor Poveda Proafio

Miembro del Tribunal

Ing. Mg. Cecilia Mercedes Carpio
Miembro del Tribunal



AUTORIA DE LA INVESTIGACION

La responsabilidad de las opiniones, comentarios y criticas emitidas en el trabajo
de investigacion con el tema: “INCIDENCIA DE LA DIETA ALIMENTICIA EN EL
RENDIMIENTO ACADEMICO DE LOS ESTUDIANTES DE LA FACULTAD DE
CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS”, nos corresponde exclusivamente a
la: Ing. Dolores Robalino Martinez, Autora y al Ing. M.B.A Lenin Garcés
Espinoza, Director del trabajo de investigacion; y el patrimonio intelectual del
mismo a la Universidad Técnica de Ambato.

Ing. Dolores Robalino Martinez Ing. M.B.A.Lenin Garcés Espinoza



DERECHOS DE AUTOR

Autorizo a la Universidad Técnica de Ambato, para que haga de este trabajo de
investigacion o parte de él un documento disponible para su lectura, consulta y

procesos de investigacion, segun las normas de la Institucion.

Cedo los Derechos de mi trabajo de investigacion, con fines de difusién publica,
ademas apruebo la reproduccion de ésta, dentro de las regulaciones de la
Universidad.

Ing. Dolores del Rocio Robalino Martinez



DEDICATORIA

A:

Dios, que en su inmensa bondad, siempre guia mi camino, me da fuerza
para seguir adelante por el buen camino, ensefiandome a hacer frente las
adversidades sin perder nunca la dignidad ni desfallecer en el intento.

A Carlos, Lissette y Esteban, por la comprension y apoyo permanente
brindados durante todo el tiempo de estudio de la maestria; por haberles
robado tiempo valioso para compartir en familia; a ellos que son mi vida y
la razon de mi superacion diaria.

Loly



AGRADECIMIENTO

A Dios, fe y esperanza, por su amor infinito, quien con su luz iluminé este
camino, y de esta manera guio mis pasos y me ayudo a extraer lo mejor
de la vida.

A mi esposo Carlos Vinicio, a mis tesoros Lissette y Esteban, la alegria de
mi vida, quienes me impulsan a ser mejor cada dia y me apoyaron para la
culminacion de esta Maestria.

A mis padres quienes me han heredado el tesoro mas valioso que puede
darsele a una a hija, amor. A quienes nunca podria pagar con las riquezas
mas grandes de mundo.

A la Universidad Técnica de Ambato y a la Facultad de Ciencia e
Ingenieria en Alimentos, por haberme permitido seguir la Maestria Gestidn
de la produccion Agroindustrial.

Al personal que labora en el departamento de Pos Grado Facultad de
Ciencia e Ingenieria en Alimentos por haberme apoyado y dado la
confianza necesaria para culminar dicha Maestria.

A los Ingenieros Eduardo Cruz, Anibal Saltos, Fidel Rodriguez por el
soporte incondicional que me dieron durante el desarrollo de este trabajo

de investigacion.

Al Ingeniero Lenin Garceés por la ayuda brindada durante el desarrollo de
este trabajo de investigacion.

A todas aquellas personas que, de alguna forma, son parte de la
culminacién de este proyecto.

Sinceramente Gracias

Loly

Vi



INDICE DE CONTENIDOS

PORTADA

APROBACION TRIBUNAL DE GRADO
AUTORIA DE LA INVESTIGACION
DERECHOS DE AUTOR
DEDICATORIA
AGRADECIMIENTO

INDICE DE TABLAS

INDICE DE FIGURAS

ANEXO A

ANEXO B

ANEXO C

ANEXO D

ANEXO E

ANEXO F

CAPITULO |

EL PROBLEMA ]
1.1 TEMA DE INVESTIGACION
1.2 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
1.2.1 CONTEXTUALIZACION
1.2.2 ARBOL DE PROBLEMAS
1.2.3 ANALISIS CRITICO DEL PROBLEMA
1.2.4 PROGNOSIS
1.2.5 FORMULACION DEL PROBLEMA
1.2.6 INTERROGANTES
1.2.7 DELIMITACION DEL PROBLEMA
1.3 JUSTIFICACION
1.4 OBJETIVOS
1.4.1 OBJETIVO GENERAL
1.4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

CAPITULO Il
MARCO TEORICO

2.1 ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

2.2 FUNDAMENTACION FILOSOFICA

2.3 FUNDAMENTACION LEGAL

2.4 CATEGORIAS FUNDAMENTALES

2.4.1 CONSTELACION DE IDEAS CONCEPTUALES DE LA
VARIABLE INDEPENDIENTE

2.4.2 CONSTELACION DE IDEAS CONCEPTUALES DE LA
VARIABLE DEPENDIENTE

2.5 MARCO CONCEPTUAL DE LA VARIABLE INDEPENDIENTE

2.5.1 COSTUMBRES ALIMENTICIAS DE LOS ECUATORIANOS

2.5.2 HABITOS DE CONSUMO DE LOS HABITANTES DE LA
REGION SIERRA

2.5.3 HABITOS DE CONSUMO EN JOVENES UNIVERSITARIOS
(HOMBRES Y MUJERES)

2.5.4 DIETA ALIMENTICIA

2.5.4.1 DEFINICION

2.5.4.2 CARACTERISTICAS

2.5.43TIPOS

2.6 MARCO CONCEPTUAL DE LA VARIABLE DEPENDIENTE

vii

24

25
27
27

27

29
31
31
32
33
34



2.6.1 GRUPOS DE ALIMENTOS 34

2.6.2 SALUD 39
2.6.3 REQUERIMIENTOS NUTRICIONALES 40
2.6.4 RENDIMIENTO ACADEMICO 42
2.6.4.1 DEFINICION 42
2.6.4.2 CARACTERISTICAS 43
2.6.4.3 FACTORES 43
2.6.4.4 TIPOS 44
2.7 HIPOTESIS , 48
2.8 SENALAMIENTO DE VARIABLES DE LA HIPOTESIS 45
2.8.1 VARIABLE INDEPENDIENTE 45
2.8.2 VARIABLE DEPENDIENTE 45
CAPITULO NIl 46
METODOLOGIA 46
31 ENFOQUE , 46
3.2 MODALIDAD BASICA DE LA INVESTIGACION 46
3.3 NIVEL O TIPO DE INVESTIGACION 47
3.4 DISENO DE LA INVESTIGACION 48
3.4.1 METODO 48
3.4.2 POBLACION Y MUESTRA , 48
3.4.3 TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS 52
3.4.4 TRATAMIENTO ESTADISTICO DE LOS DATOS 59
3.4.5 CALCULO DE CALORIAS DIARIAS NECESARIAS 62
3.4.6 MEDIDAS INDIRECTAS 64
3.4.7 OPERACIONALIZACION DE VARIABLES 64
CAPITULO IV , 67
ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS 67
4.1  CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA INVESTIGADA 68
4.1.1 DATOS GENERALES 68
4.1.2 ACTIVIDAD FiSICA 73
4.1.3 HABITOS ALIMENTARIOS Y ESTILOS DE VIDA 75
4.1.4 TIEMPO DEDICADO A LAS TRES COMIDAS PRINCIPALES
DEL DIA, 81
4.1.5 CONSUMO DE AGUA 85
4.1.6 FRECUENCIA DE CONSUMO DE ALIMENTOS 86
4.1.7 CONDUCTA ALIMENTICIA , 101
4.1.8 CONSUMO DE SUPLEMENTOS VITAMINICOS,
ENERGIZANTES Y RAZONES PARA CONSUMIRLOS 104
4.2  CUMPLIMIENTO DE OBJETIVOS ESPECIFICOS 105

4.2.1 DETERMINACION DEL VALOR NUTRICIONAL DE LOS
MENUS QUE OFERTAN LOS DOS COMEDORES
MAS FRECUENTADOS POR LOS ESTUDIANTES DE LA
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS 105
4.2.1.1 PESO MEDIO DEL MENU SERVIDO 110
4.2 .2 DETERMINAR LOS HABITOS ALIMENTARIOS Y
NUTRICIONALES DE LOS ESTUDIANTES DE LA FACULTAD
DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS MEDIANTE LA
APLICACION DE UNA ENCUESTA RECORDATORIO DE 24
HORAS (R24H), (ANEXO A.2) 110
4.2 .3 RELACIONAR EL NIVEL NUTRICIONAL CON ELRENDIMIENTO
ACADEMICO DE LOS ESTUDIANTES DE LAFACULTAD DE
CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS 114

viii



CAPITULO V 122

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 122
CAPITULO VI 128
PROPUESTA 128

6.1 DATOS INFORMATIVOS 128
6.1.1 INSTITUCION EJECUTORA 128
6.1.2 BENEFICIARIOS 128
6.1.3 UBICACION ) 128
6.1.4 TIEMPO ESTIMADO DE EJECUCION 128
6.1.5 EQUIPO TECNICO RESPONSABLE 129

6.2 ANTECEDENTES DE LA PROPUESTA 129

6.3 JUSTIFICACION 130

6.4 OBJETIVOS 130
6.4.1 OBJETIVO GENERAL 130
6.4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS 131

6.5 ANALISIS DE FACTIBILIDAD 131

6.6 FUNDAMENTACION 132

6.7 METODOLOGIA 134

6.8 ADMINISTRACION ) 138

6.9 PREVISION DE LA EVALUACION 139

LA GUIA DEL ERLENMEYER DE LA ALIMENTACION 140

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS 151



Tabla 1.

Tabla 2.

Tabla 3.

Tabla 4.

Tabla 5.
Tabla 6.

Tabla 7.

Tabla 8.

Tabla 9.

Tabla 10.
Tabla 11.

Tabla 12.

Tabla 13.

Tabla 14.

INDICE DE TABLAS

Distribucion de la poblacion de alumnos
(Matriculados en el ciclo académico septiembre
2012 — febrero 2013).

Resumen de la muestra establecida para la
investigacion por carrera (Matriculados en el
ciclo académico septiembre 2012 - febrero
2013).

Lista de estudiantes del Primer Semestre
seleccionados para la investigacion
(Matriculados en el ciclo académico septiembre
2012 — febrero 2013).

Ubicacion y caracteristica de los comedores
investigados.

Valores de K. Fuente: SPSS. Version 18.

Lista de especialistas que validaron el
instrumento (Anexo A.3).

Clasificacion internacion'al del estado en adultos
de acuerdo con el IMC (Indice de Masa
Corporal), (OMS, 1995).

Operacionalizacién de la variable
Independiente: Dietas Alimenticias.

Operacionalizacion de la variable Dependiente:
Rendimiento Académico.

Descripcién de la muestra estudiada.

Numero de comidas ingeridas fuera de casa
semanalmente.

Algunos ejemplos de desayunos que ingieren
los estudiantes de la Facultad de Ciencia e
Ingenieria en Alimentos.

Recomendaciones de ingesta de acuerdo al
Grupo de Alimentos.

Alimentos que consumen habitualmente
(veces/semana) los Estudiantes de la Facultad
de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

49

51

52

54

58
59

64

65

66

68
77

81

87

88



Tabla 15.

Tabla 16.

Tabla 17.

Tabla 18.

Tabla 19.

Tabla 20.

Tabla 21.

Tabla 22.

Tabla 23.

Tabla 24.

Tabla 25.

Tabla 26.

Tabla 27.

Tabla 28.

Alimentos de consumo recomendado como
“ocasional”; Estudio “Frecuencia de consumo
alimentario”.

Bebidas de consumo recomendado como
“ocasional”: Estudio “Frecuencia de consumo
alimentario”.

Resumen de frecuencia de realizacion de
tareas relacionadas con la alimentacion de los
estudiantes de la Facultad de Ciencia e
Ingenieria en Alimentos por Carrera y Género.

Frecuencia de consumo de suplementos
vitaminicos y energizantes de los estudiantes
de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en
Alimentos.

Ingesta de energia recomendada durante el dia
por la OMS.

Menus analizados del Restaurant La Hueca:
composicién en platos y contenido medio de
energia y macronutrientes.

Menus analizados del Restaurant Dofia Maru:
composicién en platos y contenido medio de
energia y macronutrientes.

Analisis de varianza para Valor Nutritivo de los
menus diarios que ofertan los restaurants: La
Hueca, Dofia Maru y Estandar.

Promedio de ingesta de macronutrientes,
carrera de Alimentos.

Promedio de ingesta de macronutrientes,
carrera de Bioquimica.

Prueba Z para comparacion de medias de
consumo de calorias.

Calificaciones promedio por carrera y género.

Distribucién de estudiantes por carrera 'y
promedio de calificaciones.

Pruebas de Chi — cuadrado para la relacion

calificaciones con género, carrera y ciclo
académico.

Xi

98

100

102

104

106

106

107

107

111

111

113

114

116

118



Tabla 29

Tabla 30.

Tabla 31.

Tabla 32.

Tabla 33.

. Analisis estadistico para los items que
relacionan al rendimiento académico.

Costo de investigacion.
Modelo operativo (Plan de Accidn).
Administracion de la Propuesta

Prevision de la evaluacion.

xii

119

131

137

138

139



Figura 1.
Figura 2.
Figura 3.
Figura 4.
Figura 5.
Figura 6.
Figura 7.

Figura 8.

Figura 9.

Figura 10.

Figura 11.

Figura 12.

Figura 13.

Figura 14.

Figura 15.

Figura 16.

Figura 17.

INDICE DE FIGURAS

Arbol de Problemas.

Mapa conceptual categorias fundamentales.
Sub temas de la variable independiente.
Sub temas de la variable dependiente.

La Nueva Piramide Alimenticia.

Dieta Adecuada Recomendada.

Menus comedores frecuentados por estudiantes de
la FCIAL.

Pantalla del programa Dial, donde aparece el
registro de la composicion del alimento de acuerdo
al nombre.

Pantalla del programa Dial, donde aparece el
registro del aporte promedio diario
correspondiente al consumo de alimentos y platos
actualmente indicado, asi como la cantidad diaria
recomendada.

Pantalla del programa Dial, donde aparece el
registro de la calidad nutricional de la dieta.

Distribucién de estudiantes investigados por
carrera y género.

Distribucién de estudiantes investigados por
carrera y edad.

Distribucién de estudiantes investigados por
carrera y estatura.

Distribucién de estudiantes investigados por
carrera, género y peso.

Distribucién de estudiantes investigados por
carrera e IMC.

Distribucién de la practica deportiva y del nUmero de
horas por semana por género y carrera de la
muestra investigada.

Clasificacion de la apreciacion de la actividad

semanal de la muestra de estudiantes
investigados de la FCIAL.

Xiii

24
25
26
35
42
55

61

62

62

69

70

71

71

72

73

74



Figura 18.

Figura 19.

Figura 20.

Figura 21.

Figura 22.

Figura 23.

Figura 24.

Figura 25.

Figura 26.

Figura 27.

Figura 28.

Figura 29.

Figura 30.

Figura 31.

Figura 32.

Figura 33.

Figura 34.

Distribucién de las horas de suefio para la muestra
de estudiantes investigados, por género y carrera.

Distribucién del niumero de comidas que ingirieron
los estudiantes investigados fuera de casa.

Encuestados que realizan comidas fuera de su
hogar y numero de comidas ingeridas fuera del
mismo semanalmente por carrera.

Dénde comen y qué comen los estudiantes de la
FCIAL?.

Calificacién segun importancia de las comidas
realizadas a lo largo del dia por los alumnos de la
FCIAL.

Algunos componentes del desayuno que se
sirvieron los estudiantes de la Facultad de Ciencia
e Ingenieria en Alimentos.

Tiempo que dedicaron a cada una de las comidas
del dia los estudiantes de Alimentos y Bioquimica
de la FCIAL.

Horario fijo para las comidas de los estudiantes
de Alimentos y Bioquimica, por género.

Distribucidn comidas entre horas estudiantes de
Alimentos y Bioquimica, por género.

Distribucién consumo de comida rapida de los
estudiantes de la Facultad de Ciencia e Ingenieria
en Alimentos: carreras de Alimentos y Bioquimica,
por género.

Cantidad de agua que bebieron a lo largo del dia
por género y carrera los estudiantes de la FCIAL.

Consumo de carne de los estudiantes de la FCIAL
(veces/semana), por carrera.

Consumo de pescado de los estudiantes de la
FCIAL (veces/semana), por carrera.

Consumo de huevos de los estudiantes de la
FCIAL (unidades/semana), por carrera.

Consumo de lacteos de los estudiantes de la
FCIAL (veces/dia), por carrera.

Consumo de legumbres de los estudiantes de la
FCIAL (veces/semana) por carrera.

Consumo de cereales de los estudiantes de la

Xiv

75

76

77

79

80

81

82

83

84

84

86

89

90

91

82

93

94



Figura 35.

Figura 36.

Figura 37.

Figura 38.

Figura 39.

Figura 40.

Figura 41.

Figura 42.

Figura 43.

Figura 44.

Figura 45.

FCIAL (racion/dia), por carrera.

Consumo de verduras de los estudiantes de la
FCIAL (racion/dia), por carrera.

Consumo de frutas de los estudiantes de la FCIAL
(racion/dia), por carrera.

Consumo de frutos secos de los estudiantes de la
Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.
(racion/semana), por carrera.

Consumo de embutidos, dulces, mantequilla y
azucar de los estudiantes de la FCIAL
(racidon/semana), por carrera.

Consumo de bebidas recomendadas como
ocasionales de los estudiantes de la FCIAL
(racidon/semana), por carrera.

Resumen de frecuencia de realizacion de tareas
relacionadas con la alimentacion de los
estudiantes de la Facultad de Ciencia e Ingenieria
en Alimentos por Carrera y Género.

Frecuencia de consumo de suplementos
vitaminico y energizantes de los estudiantes de la
Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos por
Carrera.

Distribucién de calorias de los menus ofertados
por restaurant y por dia de la semana.

Aporte de energia total y recomendada,
diferenciada por género, a) relacion calorias
consumidas por género, b) relacion calorias
consumidas y requeridas por género.

Distribucién de los estudiantes de acuerdo a
escala de valoracion por carrera.

Distribuciéon de estudiantes de acuerdo al niUmero
de arrastres y el género.

XV

95

96

97

98

100

103
104

108

112

117

120



Al

A.2

A.3

B.1

B.3

ANEXOS

ANEXO A

INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS

ENCUESTA: ESTUDIO SOBRE LOS HABITOS ALIMENTARIOS DE
LOS ESTUDIANTES DE LA FACULTAD DE CIENCIA E
INGENIERIA EN ALIMENTOS Y RENDIMIENTO ACADEMICO.

ENCUESTA RECORDATORIA 24 HORAS.

INSTRUMENTO PARA VALIDAR LA ENCUESTA.

ANEXO B

ESTUDIANTES SELECCIONADOS PARA LA
INVESTIGACION

Lista de estudiantes del Segundo Semestre seleccionados para la

investigacion (Matriculados
febrero 2013).

Lista de estudiantes del
investigacion (Matriculados
febrero 2013).

Lista de estudiantes del
investigacion (Matriculados
febrero 2013).

Lista de estudiantes del
investigacion (Matriculados
febrero 2013).

Lista de estudiantes del
investigacion (Matriculados
febrero 2013).

en el ciclo académico septiembre 2012 —

Tercer Semestre seleccionados para la
en el ciclo académico septiembre 2012 —

Cuarto Semestre seleccionados para la
en el ciclo académico septiembre 2012 —

Quinto Semestre seleccionados para la
en el ciclo académico septiembre 2012 —

Sexto Semestre seleccionados para la
en el ciclo académico septiembre 2012 —

XVi



B.6

B.7

B.8

Cl

C.2

C.3

CA4

Lista de estudiantes del Séptimo Semestre seleccionados para la
investigacion (Matriculados en el ciclo académico septiembre 2012 —
febrero 2013).

Lista de estudiantes del Octavo Semestre seleccionados para la
investigacion (Matriculados en el ciclo académico septiembre 2012 —
febrero 2013).

Lista de estudiantes del Noveno Semestre seleccionados para la
investigacion (Matriculados en el ciclo académico septiembre 2012 —
febrero 2013).

ANEXO C
DATOS

Definicion de variables.

Datos ingresados en el programa SPSS. 18 de las encuestas
realizadas a los estudiantes de la Facultad de Ciencia e Ingenieria
en Alimentos.

Menus analizados Restaurant La Hueca.

Menus analizados Restaurant Doria Maru.

ANEXO D

EVALUACION DE MENUS Y DIETAS ALIMENTICIAS CON

D.1

D.2

EL PROGRAMA DIAL 2. 12

Composicion Menu Restaurant La Hueca contenido medio de
energia y macronutrientes. Noviembre 2012

Composicion Menu Restaurant DONA MARU contenido medio de
energia y macronutrientes. Noviembre 2012.

XVil



D.3

D 4.

Andlisis Nutricional y Porcentaje de Adecuacion de Energia y Nutrientes
de la dieta consumida por los estudiantes de Primer Semestre, carrera de
Alimentos de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

Analisis nutricional y Porcentaje de Adecuacion de Energia y Nutrientes
de la dieta consumida por los estudiantes de Segundo Semestre, carrera
de Alimentos de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

Andlisis nutricional y Porcentaje de Adecuaciéon de Energia y Nutrientes
de la dieta consumida por los estudiantes de Tercer Semestre, carrera de
Alimentos de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

Analisis nutricional y Porcentaje de Adecuacion de Energia y Nutrientes
de la dieta consumida por los estudiantes de Cuarto Semestre, carrera de
Alimentos de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

Analisis nutricional y Porcentaje de Adecuacion de Energia y Nutrientes
de la dieta consumida por los estudiantes de Quinto Semestre, carrera de
Alimentos de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

Andlisis nutricional y Porcentaje de Adecuacién de Energia y Nutrientes
de la dieta consumida por los estudiantes de Sexto Semestre, carrera de
Alimentos

Analisis nutricional y Porcentaje de Adecuacion de Energia y Nutrientes
de la dieta consumida por los estudiantes de Séptimo Semestre, carrera
de Alimentos de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

Analisis nutricional y Porcentaje de Adecuacion de Energia y Nutrientes
de la dieta consumida por los estudiantes de Octavo Semestre, carrera
de Alimentos de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

Andlisis nutricional y Porcentaje de Adecuacion de Energia y Nutrientes
de la dieta consumida por los estudiantes de Noveno Semestre, carrera
de Alimentos de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

Andlisis nutricional y Porcentaje de Adecuacién de Energia y Nutrientes
de la dieta consumida por los estudiantes de Primer Semestre, carrera de
Bioquimica; Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

Andlisis nutricional y Porcentaje de Adecuacion de Energia y Nutrientes
de la dieta consumida por los estudiantes de Segundo Semestre, carrera
de Bioquimica; Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

Andlisis nutricional y Porcentaje de Adecuacion de Energia y Nutrientes
de la dieta consumida por los estudiantes de Tercer Semestre, carrera de
Bioquimica; Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

Andlisis nutricional y Porcentaje de Adecuacion de Energia y Nutrientes

de la dieta consumida por los estudiantes de Cuarto Semestre, carrera de
Bioguimica; Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.
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D.16

D.17

D.18

D.19

D.20

Andlisis nutricional y Porcentaje de Adecuacion de Energia y Nutrientes
de la dieta consumida por los estudiantes de Quinto Semestre, carrera de
Bioquimica; Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

Andlisis nutricional y Porcentaje de Adecuacion de Energia y Nutrientes
de la dieta consumida por los estudiantes de Sexto Semestre, carrera de
Bioguimica; Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

Andlisis nutricional y Porcentaje de Adecuacion de Energia y Nutrientes
de la dieta consumida por los estudiantes de Séptimo Semestre, carrera
de Bioquimica; Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

Andlisis nutricional y Porcentaje de Adecuacién de Energia y Nutrientes
de la dieta consumida por los estudiantes de Octavo Semestre, carrera
de Bioquimica; Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

Andlisis nutricional y Porcentaje de Adecuacién de Energia y Nutrientes

de la dieta consumida por los estudiantes de Noveno Semestre, carrera
de Bioquimica; Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

ANEXO E

CALIFICACIONES PRIMER PARCIAL CICLOS
ACADEMICOS MARZO - AGOSTO 2012 Y SEPTIEMBRE

2012

— FEBRERO 2013 DE ESTUDIANTES QUE

CONFORMAN LA MUESTRA DE INVESTIGACION

E.1l

E.2

E.3

E.4

Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Alimentos, ciclos
academicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 — febrero 2013,
Primer semestre Unico.

Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Alimentos, ciclos
académicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 — febrero 2013,
Segundo semestre Unico.

Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Alimentos, ciclos
académicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 — febrero 2013,
Tercer semestre Unico.

Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Alimentos, ciclos
académicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 — febrero 2013,
Cuarto semestre Unico.
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E.5

E.6

E.7

E.8

E.9

E.10

E.11

E.12

E.13

E.14

E.15

E.16

E.17

Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Alimentos, ciclos
académicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 — febrero 2013, Quinto
semestre Unico.

Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Alimentos, ciclos
académicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 — febrero 2013, Sexto
semestre Unico.

Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Alimentos, ciclos
académicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 - febrero 2013,
Séptimo semestre Unico.

Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Alimentos, ciclos
académicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 — febrero 2013, Octavo
semestre Unico.

Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Alimentos, ciclos
académicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 - febrero 2013,
Noveno semestre Unico.

Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Bioquimica, ciclos
académicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 — febrero 2013, Primer
semestre Unico.

Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Bioquimica, ciclos
academicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 - febrero 2013,
Segundo semestre Unico.

Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Bioquimica, ciclos
académicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 — febrero 2013, Tercer
semestre Unico.

Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Bioguimica, ciclos
académicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 — febrero 2013, Cuarto
semestre Unico.

Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Bioquimica, ciclos
académicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 — febrero 2013, Quinto
semestre Unico.

Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Bioquimica, ciclos
académicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 — febrero 2013, Sexto
semestre Unico.

Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Bioquimica, ciclos
academicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 - febrero 2013,
Séptimo semestre Unico.

Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Bioquimica, ciclos
academicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 — febrero 2013, Octavo
semestre Unico.
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E.18 Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Bioquimica, ciclos
académicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 - febrero 2013,
Noveno semestre Unico.

ANEXO F

FOTOGRAFIAS

F.1 Desayuno restaurant DONA MARU, pesaje de cada componente.

F.2 Desayuno restaurant LA HUECA, pesaje de cada componente.

MEDIA MANANA O MEDIA TARDE

F.3 Algunos de los Alimentos que ingieren los estudiantes entre comidas.

ALMUERZOS

F.4 La Hueca. (Dia Lunes) Primera opcion
F.5 La Hueca. (Dia Lunes) Segunda opcion
F.6 La Hueca. (Dia Lunes) Tercera opciéon

F.7 Menu del restaurant Dofia Maru.

F.8 Estudiantes en la semana de evaluaciones en horario de almuerzo.
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Resumen Ejecutivo

La investigacion tuvo como objetivo determinar el valor nutricional de las
dietas consumidas por los estudiantes de la Facultad de Ciencia e
Ingenieria en Alimentos y su relacion con el rendimiento académico.

Se recolecté la informacién durante el primer parcial del ciclo académico
marzo - agosto 2012 y el primer parcial del ciclo académico septiembre
2012 — febrero 2013; en un tamafio de muestra de 227 estudiantes de
primero a noveno semestre en su mayoria de 21 afios de los cuales el
63% fueron mujeres, escogidos por muestreo estratificado con afijacion
proporcional por semestre y carrera.

El valor nutritivo de los menus ofertados por los restaurants de “Dofa
Maru” y “La Hueca” obtuvieron una puntuacion de 46,6 y 47,3
respectivamente, que les califica como menus inadecuados (valores
obtenidos por el método de pesada y programa Dial 2.12
[Dietas/Nutriciéon]). La aplicacién de un recordatorio de 24 h y el analisis
estadistico resaltan que existe diferencia significativa entre las calorias
consumidas por los estudiantes y las recomendadas; lo que sugiere una
alimentacion escasa en cantidad y calidad de nutrientes. La relacion
alimentacion — rendimiento académico es baja; la mayoria de estudiantes
tiene calificaciones aceptables (7% 1,6).

Los resultados obtenidos permitieron disefiar una guia alimentaria, con
pautas de alimentacion saludable adaptadas a los requerimientos
nutricionales de jévenes universitarios.

PALABRAS CLAVE: dietas alimenticias, recordatorio 24 horas,
rendimiento académico.
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INTRODUCCION

Es indiscutible que para vivir se necesita comer; debiendo tomar
en consideracion que ello implica coadyuvar a que se mantenga la salud
de nuestro cuerpo, que los oOrganos funcionen con mas eficiencia y
eficacia, se aporte mas energia, y sobretodo prevenir enfermedades como
resultado del consumo de alimentos saludables. Debe notarse que si bien
los distintos alimentos que ingerimos en las comidas tienen como funcién
aportar la energia y componentes estructurales necesarios para que el

organismo funcione adecuadamente, comer no siempre es igual a nutrir.

La salud y la educacién son los pilares basicos para el desarrollo
de las sociedades y para consolidarlos se necesita el cumplimiento de

varios factores, uno de ellos y muy basico es la alimentacion (Alan, 2008).

En el &mbito universitario y desde el punto de vista nutricional la
poblacién estudiantil es un grupo especialmente vulnerable, pues gran
parte de los estudiantes viven fuera de su casa y lejos de su familia
durante los afios de formacion académica. La moda, la publicidad, la
situacion de convivencia, el comportamiento alimentario de sus
comparieros y los apuros econémicos, hacen que cambien sus habitos de
alimentacion. Consecuentemente, son comunes los errores dietéticos,
tales como: saltarse comidas con frecuencia, comer entre horas y tener
preferencia por comida rapida por ser “deliciosa”; ademas, en algunos
casos, estar expuestos a las adicciones como el alcoholismo,
drogadiccion y tabaquismo; contribuye a comprometer el estado

nutricional individual del estudiante.

El objetivo general planteado para esta investigacion es
determinar el valor nutricional de las dietas consumidas por los
estudiantes de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos y su

relacion con el rendimiento académico.
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CAPITULO |

EL PROBLEMA

" [a salud es la unidad que da valor a todos
los ceras de /a vida'"

Fontenelle, Bernard Le Bouvier

1.1 TEMA DE INVESTIGACION

“INCIDENCIA DE LA DIETA ALIMENTICIA EN EL RENDIMIENTO ACADEMICO
DE LOS ESTUDIANTES DE LA FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN
ALIMENTOS”

1.2 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.2.1CONTEXTUALIZACION
e Contextualizacién Macro

En los paises desarrollados, durante las ultimas décadas el estilo
de vida, especialmente de jévenes ha sufrido grandes cambios. Entre estos
cambios se encuentran alteraciones en la alimentacion, la disminucion del
trabajo fisico por ellos realizado, el aumento del sedentarismo, de
consumo de alcohol y tabaco, el estrés y el aislamiento individual dentro

de una sociedad globalizada.

Respecto a la alimentacion, multiples estudios epidemiolégicos y

clinicos demuestran que los cambios en la dieta que han ocurrido en los



paises més desarrollados, han provocado un alarmante aumento de la carga
de las enfermedades no transmisibles, es decir del sobrepeso y obesidad,
escasa ingesta de frutas y hortalizas, incremento de colesterol y de presion
arterial. Nétese que en el afio 2001, éstas fueron la causa de casi el 60%
de los 56 millones de defunciones anuales y del 47% de la carga mundial
de morbilidad. Habida cuenta de estas cifras y del crecimiento previsto de
dicha carga, la prevencion de las enfermedades no transmisibles
constituye un desafio muy importante para la salud publica mundial
(OMS, 2002).

Algunos estudios confirman que la alimentacion es determinante
para el buen desarrollo y mantenimiento del cerebro y el sistema
nervioso. La capacidad intelectual se ve afectada por la calidad de la
alimentacion, los alumnos que se saltan el desayuno cometen mas
errores en la resolucion de problemas. Llevar una alimentacion adecuada,
y la adopcion de héabitos alimentarios correctos, como desayunar todos
los dias y comer en horarios regulares es muy importante. Es necesario
gue todos desayunen antes de salir de su casa a realizar alguna
actividad, sea académica o de otra indole, ya que esta primera comida
del dia, quita las horas de ayuno de la noche y otorga la energia y
nutrientes necesarios para poner en funcionamiento correcto a todo el
cuerpo, principalmente al cerebro quien es el que da las 6rdenes; hay un
aumento en las calificaciones en la medida que se mejora la calidad del
desayuno. (Muni Salud, 2011)

e Contextualizacién Meso

Ecuador y otros paises en desarrollo, estdn atravesando una
transicion nutricional que se caracteriza por la sustitucion de dietas bajas
en calorias, principalmente de origen vegetal, por dietas ricas en calorias
con mas componentes de origen animal. En estos paises, las dietas

urbanas se componen primordialmente de grasa, azUcar y cereales



refinados y en este contexto, coexisten problemas de deficiencias
nutricionales especificas, como desnutricién, sobrepeso y obesidad, que
estan vinculados a enfermedades cronicas (diabetes, infarto cardiaco,
accidentes cerebro vasculares, hipertension arterial, algunos tipos de

cancer, entre otras) (aliméntate Ecuador, 2008).

Cabe destacar que la mala nutricion es un problema que hoy en
dia esta presente en nuestra sociedad y cada vez se va incrementando.
En los diferentes grupos de la poblacién existen problemas de
desnutricion, obesidad y bajo rendimiento académico, de los cuales los

estudiantes de las universidades ecuatorianas no estan exentos.

En la revista Vistazo, del 5 de julio del 2012, se publica un estudio

realizado por la FAO, que destaca los siguientes datos:

Cifras globales

* Desde 1980 hasta hoy la obesidad se ha duplicado.

* De las 1400 millones de personas con sobrepeso, 200 millones de
hombres y 300 millones de mujeres son obesos.

* En 2010 alrededor de 40 millones de nifios menores de cinco anos
tenian sobrepeso.

* El sobrepeso y la obesidad son el quinto factor de riesgo de muerte en el

mundo.

Debe notarse que el desequilibrio entre las calorias consumidas y
las gastadas es lo que lleva al sobrepeso y obesidad. El problema se ha
originado por dos factores principales: un aumento en la ingesta de
alimentos hipercaldricos, ricos en grasa, sal y azucares pero pobres en
vitaminas, minerales y otros micronutrientes. Y un descenso en la

actividad fisica hacia un estilo de vida mas sedentario.



Medidas efectivas

* Limitar la cantidad de calorias procedentes de las grasas.

 Aumentar el consumo de frutas, verduras, legumbres, cereales
integrales y frutos secos.

* Limitar el consumo de azucares.

* Realizar actividad fisica periddica para lograr un equilibrio energético.

* Mantener un peso normal.

Alerta temprana

La obesidad infantil se asocia con una mayor probabilidad de
obesidad, muerte prematura y discapacidad en la edad adulta. Pero
ademas de estos mayores riesgos futuros, los nifios obesos sufren
dificultad respiratoria, mayor riesgo de fracturas e hipertensién y
presentan marcadores tempranos de enfermedad cardiovascular,

resistencia a la insulina y efectos psicologicos.

El ministerio de Educacion reconoce que una buena alimentacion
es muy importante para el rendimiento escolar, en tal virtud mantiene su
programa PAE (Programa de Alimentacion Escolar). El fin dltimo del
programa es contribuir al mejoramiento de la calidad de la educacién
basica de los nifios y niflas de los sectores sociales en situacién de
pobreza, mediante la entrega oportuna y permanente de alimentos
altamente nutritivos, para ejercer sus derechos a la educacion y a la
alimentacion. De tal forma cumple el objetivo de mejorar el rendimiento
escolar mediante la provision de un suplemento alimenticio y nutricional a

los estudiantes. (Ecuador, 2008).

e Contextualizacion Micro

En el ciclo académico marzo — agosto 2012, la Facultad de

Ciencia e Ingenieria en Alimentos de la UTA, estuvo configurada por 456



estudiantes, 263 en la carrera de Ingenieria en Alimentos, distribuidos en
9 semestres; y 193 estudiantes en la carrera de Bioquimica, distribuidos
en 8 semestres; 16 docentes a nombramiento, 32 docentes a contrato.
Ademas de 19 personas que constituyen el personal administrativo, de las
cuales 6 son a contrato y 13 son pasantes de laboratorio; con dos
jornadas de trabajo, cada hora académica de 45 minutos, dos recesos de
15 minutos, uno por la mafiana y otro en la tarde. Para el ciclo académico
septiembre 2012 — febrero 2013, por retiro de estudiantes, el egreso de
otros y el no ingreso de estudiantes a primer semestre por la apertura de
los cursos de nivelacion; la poblacién estudiantil de la Facultad de Ciencia
e Ingenieria en Alimentos disminuyé a 363 estudiantes, v,g; 209 en la
carrera de Alimentos y 154 en la carrera de Bioquimica, se redujo el
namero de docentes a nombramiento a 15 dos jornadas de trabajo, pero
las horas académicas cambian a horas de 60 minutos, se elimina los

recesos.

El ingreso a la universidad y especificamente a la Facultad de
Ciencia e Ingenieria en Alimentos genera una serie de cambios en la vida
de los jévenes que van desde separarse de su familia, en el caso de los
estudiantes que tienen que desplazarse a nuestra ciudad para ingresar a
la universidad y dejar sus hogares; adaptarse a nuevas normas,
compaferos de estudio, niveles elevados de estrés y manejo del tiempo.
Dentro de estos cambios, la alimentacion resulta uno de los factores
menos visibles en los estudiantes, pero que generan mayores problemas

en la salud a mediano y largo plazo.

Investigaciones in situ de la autora, establecieron que el 80% de
la poblacién estudiantii de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en
Alimentos carreras de Alimentos y Bioquimica, esta obligada a consumir
alimentos fuera de su hogar por las largas jornadas de clases, trabajos en
grupo, cumplir con sus practicas en los laboratorios sea en campus Huachi

o en Ingahurco, asistir a inglés, escasez de tiempo, entre otros factores.



Por lo anotado tienen que recurrir a comprar alimentos que ofrecen
establecimientos de comida dentro de la facultad, en la universidad y
alrededor del campus universitario, los cuales no siempre garantizan los
requerimientos nutricionales que ellos necesitan para su mejor

desenvolvimiento estudiantil.

Entre las practicas mas usuales se mencionan las siguientes:
dormir algunos minutos mas en desmedro de un buen desayuno; comer
una empanada de verde, un sandwich o algo “rapido” o no comer nada
antes de ingresar a clases. También se destacan el consumir papas fritas,
chochos con tostado, jugos de frutas y snacks (papas de funda, chifles,
doritos, galletas), dejando de lado un almuerzo mas saludable; o ingerir
una sola comida en el dia, etc. Estas practicas, muy habituales entre los
jovenes de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos (FCIAL),
demuestran que los estudiantes no dimensionan la importancia de llevar

una dieta sana y balanceada.

Para muchos de ellos el tema de la alimentacion no es
preocupante y; cuando tienen hambre comen por lo general algo al
“paso’, siempre andan apurados, preocupados por utilizar el internet, por
realizar informes, ir a los laboratorios y no tienen tiempo para otra cosa
mas elaborada. A lo anterior se afiade el poco tiempo disponible que les
queda después de lo académico y por tanto les resulta dificil preocuparse
del tema. Incluso a veces prefieren comprar cigarros u otra cosa y no
gastar dinero en almuerzos muy “producidos”, por lo que acaban

afectando sus habitos alimentarios.

Las malas practicas alimentarias estan provocando problemas
importantes de salud en los estudiantes, traducidos en gastritis, elevados
niveles de colesterol y triglicéridos. Debe observarse que segun Universia
Chile, 2007; “Una mala alimentacion no solo influye en el rendimiento
académico, también incide en otros factores como el cansancio, el

sentirse agotado; sin animo y ganas de estudiar y trabajar; ademas el



posible exceso de comidas hipercalodricas induce al sobrepeso, lo que
podria provocar enfermedades no transmisibles, como diabetes,

hipertension, hipercolesterolemia”.

1.2.2 ARBOL DE PROBLEMAS

Desmejora de la Calidad
de Vida

Mayor presencia de Bajo
enfermedades de mal rendimiento académico
nutricion

EFECTOS

Adquisicién de habitos de

. - Dejan de consumir una de
comida negativos

Bajo valor nutricional ¢ umi
las comidas principales

PROBLEMA DIETA ALIMENTICIA DE LOS ESTUDIAN'[ES DE LA
CENTRAL FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN
ALIMENTOS
CAUSAS
Falta de conocimientos Poca disponibilidad de tiem_po Elevado costo de los
sobre nutricion por exceso de carga horaria alimentos
: |
I 1 1
Falta de Desinterés por la Exceso de carga Elevados costos de
capacitacion salud horaria la comida saludable

Figura 1. Arbol de Problemas
Elaboraciéon: Dolores Robalino Martinez.

1.2.3 ANALISIS CRITICO DEL PROBLEMA

Los estudiantes universitarios presentan una concepcion negativa
sobre la alimentacion, la misma que es originada por la falta de
disponibilidad de tiempo durante su jornada académica y estancia en el
establecimiento educacional. Los horarios de clases son percibidos como

limitantes para mantener horarios de comidas habituales, facilitando el



consumo de alimentos tipo shacks u otros de alta densidad energética.
Por ello la etapa universitaria condiciona la calidad de vida de los
estudiantes, influenciando su estado animico y favoreciendo la presencia
de letargia. El rendimiento académico también es condicionado por la
alimentacion, atribuyéndole a la relacién “logro académico-alimentacion”
una percepcion negativa cuando esta Ultima no es codificada como
saludable por los estudiantes (Troncoso, C.; Doepking, C. y Silva, E.;
2011).

En la Universidad Técnica de Ambato, Facultad de Ciencia e
Ingenieria en Alimentos, los estudiantes tienen habitos alimentarios poco
saludables debido a sus recargadas actividades estudiantiles, asociados a
la falta de tiempo, al exceso de tareas y trabajos, elevada carga horaria y
alto costo de las comidas nutritivas. No obstante que la mayoria de ellos
saben lo que deben comer, sin embargo, optan por consumir alimentos de

bajo valor nutritivo, por ser baratos.

Por otro lado, el pasar la mayor parte del dia sentados, ya sea
recibiendo clases, en la biblioteca o frente a un computador haciendo sus
tareas, determina que tienen una vida sedentaria, falta de actividad fisica
que ocasiona sobrepeso y obesidad, problemas asociados con hébitos
alimentarios no saludables. En este contexto creemos que la alimentacion
podria ser modificada incluyendo, por ejemplo, horarios de alimentacion
(desayuno y/o almuerzo) o recesos para consumir algun tipo de alimento.
Sin embargo, existe la percepcion de la dificultad que presentan estas
acciones para ser realizadas y, por la misma razon, no existe la voluntad
suficiente para concretarlas y mejorar de esta manera la calidad de vida y

de su alimentacion. (Troncoso, C.; Doepking, C. y Silva, E., 2011).

Requejo y Ortega (2002), afirman que conocer la problematica
nutricional de jovenes tiene mucha importancia pues se trata de una etapa

de la vida en la que la nutricion tiene un impacto importante y por ello las



campafias de educacién nutricional todavia pueden ser efectivas en la
adquisicion de habitos alimentarios saludables. Debe recordarse que en la
juventud se van adquiriendo habitos alimentarios propios, guiados por las
apetencias personales y por la busqueda de la salud y la educacion

nutricional, por tanto, tiene una gran importancia.

Sin embargo, Montero et al. (2006), al estudiar habitos
alimentarios en jovenes que cursaban diferentes carreras universitarias
determind que no observan mejores habitos alimentarios en aquellos que
poseian mayores conocimientos de nutricion y dietética. Los estudiantes
coinciden en gue se debe crear una cultura alimenticia en la sociedad,
creyendo que esta responsabilidad debiera caer en manos del Gobierno,
los colegios y principalmente la familia. Ademas agregan que las
universidades deben velar por entregar, en cada una de sus facultades,
opciones apropiadas (y a buen costo), (Troncoso, C.; Doepking, C. y
Silva, E., 2011).

1.2.4 PROGNOSIS

El no realizar este estudio, ni insistir en su propuesta, contribuira a
gue los estudiantes de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos,
sigan alimentandose mal y mantengan esquemas dietéticos inadecuados,
que inciden negativamente sobre su salud y consecuentemente en su
rendimiento académico. Por lo tanto, se estaria privando a los estudiantes
de la oportunidad de modificar sus habitos alimentarios incorrectos y de
inculcarles costumbres sanas y perdurables, para evitar enfermedades

relacionadas con la nutricion.



1.2.5 FORMULACION DEL PROBLEMA

¢De qué manera incide la dieta alimenticia en el rendimiento
académico de los estudiantes de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en

Alimentos?

Variable Independiente: Dieta alimenticia.

Variable Dependiente: Rendimiento académico

1.2.6 INTERROGANTES

JEl estudiante tiene en cuenta las caracteristicas de la

alimentacion que consume?

¢ Es importante determinar los lugares donde comen con frecuencia

los estudiantes de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos?

. Se debe evaluar el valor nutricional de los menus ofertados a los
estudiantes de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos, en

aguellos lugares mas frecuentados por ellos?

¢Incide la alimentacion en el rendimiento académico de los
estudiantes de la FCIAL?

¢, Como lograr que las dietas que consumen los estudiantes de la
Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos provean la calidad y

cantidad de nutrientes que ellos necesitan?
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1.2.7 DELIMITACION DEL PROBLEMA

Campo: Alimentos.

Area:  Gestion de la Produccion Agroindustrial

Aspecto Especifico: Valor nutritivo dietas alimenticias

Delimitacion Temporal: abril 2012 hasta febrero 2013.

Delimitacion Espacial: Esta investigacion se realiz
analizando los menus diarios de dos comedores mas frecuentados por los
estudiantes de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos, ubicado
en el campus Huachi de la Universidad Técnica de Ambato, en la ciudad
de Ambato.

1.3 JUSTIFICACION

En el Ecuador, la Constitucién de la Republica, el Gobierno
Nacional y la Secretaria Nacional de Planificacion y Desarrollo (SENPLADES)
han conceptualizado el “Buen Vivir", en el contexto de mejorar la calidad
de vida y en el derecho de los ecuatorianos a una alimentacién adecuada,
gue se la consigue proporcionando y garantizando agua potable, sanidad,
atencion médica, higiene y ética en la elaboracion, manipulacion y
expendio de alimentos para lograr una buena nutricion, que satisfaga
eficientemente, todas las necesidades fisiologicas. Sin embargo, las
asimetrias existentes en el mercado de alimentos preparados han
determinado que cada vez se esté lejos de alcanzar aquel proposito

encomiable.

Zabludovsky, J.; mencionado por Camarillo, J. (2008) en su
articulo rendimiento Académico y la Nutricion: manifiesta que en
una de sus mas recientes colaboraciones para el periddico El
Universal, escribié sobre el aumento de las bajas calificaciones en
una de las facultades de una Universidad que mucho preocupaba a
su director; quien decidio someter a los examenes médicos; pero
ademas, algo que puede sonar tan simple: se les sometié a una
dieta balanceada dirigida por profesionales. Y vaya sorpresa, para
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el siguiente periodo de examenes todos, absolutamente todos,
habian aumentado su rendimiento escolar.

Afirma Jacobo, quien es miembro del Consejo Directivo de la
Fundacion Universidad Nacional Autonoma de México (UNAM),
gue el experimento se extendid a 30 jévenes en situacién similar:
27 subieron su calificacion, 20 de los cuales en forma notable: de
seis a ocho. Los resultados motivaron una investigacion mas a
fondo sobre el contexto socioecondbmico de los alumnos
participantes en la muestra. Resultd que todos provenian de
familias cuyos ingresos no rebasaban los tres salarios minimos.
Todos estaban desnutridos y muchos de ellos no desayunaban.

Dice Zabludovsky, que es un desperdicio de recursos tratar
de educar a desnutridos. Primero hay que darles de comer. A partir
de aqui, la UNAM vy la Fundacion estaran trabajando en un
programa que pretende abarcar escuela por escuela, facultad por
facultad, y en el que la pretension suena tan sencilla pero al mismo
tiempo tan titanica: vencer el hambre para propiciar el aprendizaje.
El legendario ex conductor del noticiero 24 Horas cierra su articulo
asi: “La Universidad Nacional Autonoma de México (UNAM) sera la
primera universidad en el mundo que mediante el rescate fisico
eleve el nivel de aprovechamiento de sus 300 mil alumnos. Primer
enemigo a vencer: el hambre”.

El articulo de Jacobo mueve a la reflexion. En las
universidades, uno nunca habla del tema. Llegamos e impartimos
nuestros modulos con una asepsia casi total y nunca nos
preguntamos si los alumnos desayunaron antes de entrar a la
clase. Nunca nos percatamos que el hambre y la necesidad
caminan también en los pasillos de la universidad.

Los estudiantes universitarios no estdn catalogados como
pertenecientes a un grupo en riesgo; y ademas no existen estudios previos
sobre el tipo de alimentacion que caracteriza a los patrones de consumo de
los estudiantes de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos. En
consecuencia, surgio la idea de realizar este trabajo que permita lograr un
conocimiento mas pormenorizado acerca del tipo de alimentacion que
consume el estudiante de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en
Alimentos y asi saber si aquella cubre las necesidades nutricionales

minimas que requiere.
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Por lo tanto, el aporte de los resultados que brindara el estudio,
permitird tener una vision general de la situacion alimentaria actual de
estos estudiantes. De este modo sera posible plantear nuevas pautas de
ayuda al estudiante para que éste pueda tener una alimentacion mas
acorde a sus necesidades fisioldgicas y lograr un buen rendimiento

intelectual.

1.40BJETIVOS

1.4.10Dbjetivo General

e Determinar el valor nutricional de las dietas consumidas por los
estudiantes de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos y

su relaciéon con el rendimiento académico.

1.4.2 Objetivos Especificos

e Determinar el valor nutricional de los menus que ofertan los dos
comedores mas frecuentados por los estudiantes de la Facultad de

Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

e Determinar los habitos alimentarios y nutricionales de los
estudiantes de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos
mediante la aplicacion de una encuesta recordatorio de 24 horas
(R24H).

e Relacionar el nivel nutricional con el rendimiento académico de los

estudiantes de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

e Disefiar una guia alimentaria para fomentar una alimentacion
saludable en los estudiantes universitarios de la Facultad de

Ciencia e Ingenieria en Alimentos.
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CAPITULO I

MARCO TEORICO

El hombre prefiere Ia voluntad de Ia nada,
a la nada de Ia voluntad.
F. Nietzsche

2.1ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

A continuacion se exponen, de manera esquematica, ciertos
resultados de investigaciones que han tratado de explicar técnicamente

algunos de los aspectos tematicos que este trabajo pretende estudiar.

Karlen, G. et al. (2011) en su articulo: “Consumo de desayuno en
estudiantes universitarios” mencionan que existen numerosos estudios
sobre habitos dietarios y estilos de vida inapropiados en los estudiantes
universitarios en diferentes paises. Diversas razones afectan la eleccion
de los alimentos en esta poblacién joven como ser migracion a otra ciudad
con el consiguiente desarraigo familiar, dinero disponible asi como
también incrementada oferta de "fast foods" y menor disponibilidad de

tiempo.

El desayuno es considerado como una de las comidas fundamentales en
la dieta de un individuo, estimandose que deberia aportar el 20-25% de
las necesidades energéticas diarias y una proporcion equilibrada de
hidratos de carbono, proteinas y grasas, con el fin de permitir un
adecuado rendimiento fisico e intelectual durante la jornada matinal. La
Asociacion Argentina de Dietistas (AAD) y Nutricionistas Dietistas (ND)

recomienda comenzar el dia con un buen desayuno o completarlo durante
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la mafiana incorporando una colacion. A pesar de la importancia del
desayuno, la omision del mismo o su realizacion de forma incorrecta o
insuficiente, son practicas alimentarias relativamente frecuentes entre los
adolescentes y pueden ser factores determinantes en el condicionamiento
de una dieta inadecuada. Diversas investigaciones han proporcionado
evidencias de que existe una relacion entre el consumo de desayuno, el

peso corporal y rendimiento académico.

Azor, F. (2011), en su articulo, “Alimentacion, condicion fisica y
rendimiento escolar” resalta que en la actualidad, la conducta alimentaria
del alumnado se caracteriza por presentar unos habitos inadecuados
(alimentos extrafios, comida basura, exceso de azUcares y bebidas
gaseosas...) que producen desequilibrios nutricionales y un aumento
preocupante de nifilos con trastornos de la conducta alimentaria (cada vez
mas jévenes), cuyas consecuencias nos llevan a hablar no sélo de sus
efectos individuales (problemas fisicos y psiquicos), sino de su dimensién
social. La relacion que existe entre la alimentacion saludable y el

rendimiento académico, hemos de aludir a la estructura cerebral.

El mencionado autor manifiesta que; el cerebro esta formado por
una intrincada marafia de neuronas interconectadas entre si que funciona
en base a sustancias quimicas muy simples (mayoritariamente proteinas)
cuya mision es transmitir un mensaje de una neurona a otra. Nuestra
capacidad de aprendizaje va a depender, en gran medida, de nuestros
niveles de neurotransmisores en el cuerpo, sustancias que obtenemos de
la alimentacién. En este sentido, podemos decir que nuestra capacidad de
atencion, concentraciéon y alerta depende prioritariamente de la existencia
de un aporte continuo de azucar (glucosa) al cerebro. El cerebro no tiene
ningun sistema para almacenarlo, asi que debe tomar pequefas
cantidades de glucosa de la sangre continuamente para poder seguir
funcionando. Durante el suefio nocturno, los niveles de glucosa (azucar)

se mantienen estables, pero al despertar, es distinto. El destino del azlcar
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sanguineo y la capacidad de mantener sus niveles estables, depende de

lo que comemos.

Azor, F. (2011); en su articulo también presenta en forma
resumida, algunos de los resultados de los estudios que relacionan

rendimiento académico y déficits alimentarios:

Fatiga, apatia y suefio.

La velocidad de procesamiento cerebral disminuye.

Dificultades en la memoria a corto plazo.

Disminucién de la rapidez y exactitud.

Dificultades en la memoria auditiva y visual a corto plazo.

Memoria inmediata retardada.

Disminucién de la fluidez verbal.

Dificultades en pruebas de aritmética y discriminacion de estimulos.

Disminucién del estado de alerta y la capacidad de reaccion.

= = F F F F F F F ¥

Reducciéon de la capacidad fisica, de la resistencia al esfuerzo y de la

capacidad muscular.

El objetivo del autor con su articulo es llevar al aula, de forma
practica, todos estos conocimientos tedricos. Busca sobre todo que el
alumno no sélo conozca qué es lo que consume, sino para qué le sirve y
sobre qué utilidades practicas, en relacion con su condicion fisica, tiene el

mayor o0 menor consumo de una determinada sustancia.

Tobar, L.; Vargas, S. y Bautista, L (2005), en el trabajo intitulado
“Descripcion de habitos y comportamientos alimentarios de los
estudiantes de la Facultad de Ciencias de la Pontificia Universidad
Javeriana” 2005, identificaron que un poco mas de la mitad de la
poblacién estudiantil no tiene el habito de fumar, y que la tercera parte
realiza actividad fisica ocasionalmente. El 42,7% consume tres comidas al
dia, el 48,7% de la poblacion reporté el consumo de jugos de frutas, leche

y café con leche, en contraste el 42% nunca toma café negro (tinto). Se
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encontré un bajo consumo de frutas y verduras (17%), y un alto consumo
de alimentos fuente de carbohidratos (65%); las proteinas consumidas a
diario son de origen animal. En conclusion se encontrd, que los habitos de
consumo de alimentos responden a aspectos propios de la vida de los
universitarios, como son los horarios. Y los grupos de estudio, en
promedio dedican 30 minutos para consumirlos aunque no existen

horarios fijos para ello.

Por otro lado, Castro, M. (2008), en su “Estudio nutricional de la
comida répida y propuesta alimentaria para equilibrar los requerimientos
nutritivos de los jovenes del sector norte de la ciudad de Quito” (UTE)
afirman que el “consumo de comida rapida no supone ningun dafio a la
salud del ser humano, si no es consumida con mucha frecuencia, caso
contrario aumenta el consumo calérico diario de cada persona, ya que
este tipo de comida fast food, contiene grasa saturada que en exceso
aumenta los niveles de colesterol en la sangre, y el mismo es abundante
en esta clase de comida, debido a las salsas a base de huevo,
mantequilla, manteca, ademas de la grasa saturada aportada por la carne
de vacuno”. También senalan que “la comida rapida puede consumirse
hasta tres veces a la semana, a decir de la mayoria de los nutricionistas
encuestados, la misma no afecta al organismo del ser humano, siempre y
cuando se la ingiera bajo el criterio de remplazo de un hébito alimenticio,
como por ejemplo el almuerzo, porque si se la consume como una comida
extra en el dia, se tiene que agregar la energia aportada por el resto de
comidas del dia, y el contenido energético de la ingesta total se dispara, lo
cual favorece el exceso de peso (primer paso para presentar un cuadro de
obesidad). Se debe aclarar que no todos los nutricionistas tienen el mismo
criterio, por lo tanto, no se la puede asumir como una regla, pero en ésta
investigacién la mayoria de profesionales se manifestd por el criterio ya

mencionado”.
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Garcia, P (2002). En su tesis doctoral, “Evaluacion del estado
Nutricional de la Poblacién en la Universidad Politécnica de Valencia.
Valoracion Nutricional de los Menus de los Comedores Universitarios”,
observé diferencias en los aportes de los nutrientes en funcion de la
opcién de comida elegida a la hora de comer, aunque éstas no resultaron
estadisticamente significativas. Casi todos los comedores presentaron
aportes superiores a 1 300 kcal, lo cual los convertian en hipercaléricos.
Seflala también que dado que los menuds analizados cubrian las
necesidades proteicas con una sola comida, si el resto de comidas sigue
la misma pauta, los usuarios pueden encontrarse con unas dietas

hiperproteicas.

Encontré que los comedores, en general, se adectan a lo que
puede considerar una dieta equilibrada (15% proteinas, 30% lipidos, 55%
carbohidratos) bajo el punto de vista de distribucion de la energia. Esto no
significa que el aporte caldrico sea el adecuado o que la distribucion del

aporte a lo largo del dia sea el correcto.

Irazusta, A. et al. (2007); analizan el indice de Masa Corporal de
la poblacion estudiada y encuentran que casi un 25% de la misma sufre
de obesidad y sobrepeso. Comparando los resultados del andlisis
antropometrico con estudios realizados con anterioridad, se encuentra
gue son similares, excepto en el grupo de las mujeres donde existe un
mayor numero de mujeres con obesidad y sobrepeso. Otros estudios
describen entre el 12-16% de sobrepeso y 2% de obesidad en mujeres de
la misma edad. Notese que en el grupo de mujeres de la muestra utilizada
en el estudio los porcentajes de sobrepeso y obesidad son de 19,2% y

4,1%, respectivamente.
Los autores citados observan una relacion inversa entre el indice

de masa corporal y la cantidad de energia consumida; es decir, que las

personas con sobrepeso u obesidad prefieren consumir dietas mas o
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menos caldricas. Estos resultados permiten deducir que la composicion
corporal y el peso adecuado pueden estar mas asociados a la actividad
fisica realizada, es decir al gasto de energia que a la cantidad de energia
ingerida. Encontraron también que se trata de una dieta rica en proteinas
y grasas y pobre en glucidos, sobre todo en glacidos complejos ricos en
fibra. El perfil lipidico de las dietas analizadas corresponde a una dieta
rica en aceite de oliva y pobre en aceites de semilla y es frecuente en las
zonas de influencia mediterranea. Los resultados de los macronutrientes,
y micronutrientes (vitaminas y minerales) no difieren sus resultados
obtenidos en otros estudios, en poblaciones similares. Este patron
coincide con una alimentacidn poco variada y rica en “comida rapida”
caracterizada por un exceso de alimentos de origen animal y un déficit de

alimentos de los grupos de cereales, frutas y verduras.

En el proyecto realizado por Vargas-Zarate, M.; Becerra-Bulla, F.
y Prieto-Suarez, E. llevado a cabo en el afio 2010, sobre la Evaluacion de
la ingesta dietética a estudiantes universitarios en Bogota, Colombia, se
da a conocer las caracteristicas de la alimentacion de los estudiantes. Un
porcentaje superior al 60%, tanto de hombres como de mujeres, present6
sub adecuacion en el consumo de calorias. La mitad de los estudiantes
tienen sobre adecuacion de proteinas y una tercera parte presentd un
consumo bajo de este nutriente. Seis de cada diez estudiantes
presentaron porcentajes bajos de adecuacion en el consumo de grasa y
siete de cada diez en el consumo de carbohidratos. EI consumo de hierro
y calcio fue inadecuado en mas del 50% de los estudiantes y el de
vitamina A en aproximadamente el 80%. Tales resultados sugieren una
alimentacion insuficiente en cantidad y posiblemente en calidad de
nutrientes, asi como una dieta no equilibrada. Siendo éste un problema
multicausal, el estudio permite deducir algunas de las razones de la
situacion hallada, dentro de las que son evidentes los inadecuados
habitos alimentarios y la omision de tiempos de comida, asi como factores

econdémicos y sociales.
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Por otro lado la investigacion realizada por Fernandez, M.; Castro,
Ya.; Otero, M. y Fernandez Prieto, M. en el afio 2002 en Buenos Aires
Argentina, indica que: el indice de masa corporal vari6 entre 15,61 y
51,27, con una media de 22,02 en el total de la poblacién siendo este
indice significativamente menor en chicas. Estos autores han observado
gue a mayor indice de masa corporal menor distorsidon de la imagen
corporal y mayor deseo de pesar menos. Se encontraron diferencias entre
sexos, como cabria esperar, en todas las medidas antropométricas que
han tomado como referencia. Las chicas tienen menor peso, menor
estatura, menor indice de masa corporal que los varones. También es
menor el peso maximo que han alcanzado con su altura actual, el peso
minimo alcanzado con su altura actual, el peso maximo que podrian

aceptar y su peso ideal.

Estos mismos autores comprueban que la mayoria de las chicas y
todos los chicos de la muestra no presenta una distorsion de la imagen
corporal; sin embargo, una amplia mayoria de chicas (70%) vy
practicamente la mitad de los chicos (52,8%) desearia pesar menos y
tiene miedo a ganar peso, siendo en todos los casos estas
preocupaciones mayores para las chicas. A mayor deseo de pesar menos
mayor miedo a volverse gordo, mayor indice de masa corporal y mayor
frecuencia de dietas. El seguimiento de dietas de adelgazamiento es la
conducta alimentaria desajustada mas frecuente, siendo ellas de nuevo
las que recurren en mayor medida a esta conducta al compararlas con
sus compafieros. Asi, el 38,7% de las chicas y el 19,1% de los chicos han
seguido alguna dieta en los ultimos seis meses. Por otro lado, no se
encuentran diferencias significativas entre la frecuencia en que chicas y
chicos utilizan como métodos de control de peso el ejercicio fisico
excesivo, el vomito, los laxantes o los atracones, siendo estos ultimos y el

ejercicio fisico los mas utilizados después de la dieta.

20



Witriw, A.; Vésquez, B. y Reyes, C. (2005), en su Estudio

preliminar sobre la ingesta alimentaria en estudiantes de medicina y
arquitectura de la Universidad de Buenos Aires, establecieron que el valor
calorico total ideal fue superior al valor calorico total consumido en el 85%
de los casos en medicina, mientras que en arquitectura fue inferior con
75%. El 95% de las mujeres y el 84% de los hombres tuvieron una ingesta
promedio diaria de calcio inferior a 1000 mg, cuando éste es el valor
esperado. En las mujeres la ingesta de hierro es de 8,4 mg, en el hombre
es de 13,1 mg.
En este mismo estudio se menciona que la mayoria de los encuestados
tuvo un bajo consumo de frutas y de verduras. El porcentaje de azlcares
simples consumidos por los estudiantes de medicina en relacion al valor
caldrico total fue 16,9% en femeninos y en masculinos 17,7%. En
arquitectura en mujeres y en hombres fue 19,6%.

Los antecedentes encontrados muestran que los jovenes
estudiantes universitarios, parecen tener una alimentacion insuficiente en
cantidad y calidad de nutrientes por habitos inadecuados, omision de
tiempos de comidas, razones econdmicas y sociales. Ademas, el uso de
dietas de adelgazamiento es frecuente, acompafiado por métodos de

control de peso.

2.2 FUNDAMENTACION FILOSOFICA

Segun Montse Bradford (2002) la alimentacion es indispensable, y somos
los creadores de nuestra propia salud, pero para tener una verdadera
calidad de vida, debemos concienciar primero que alimentos se consumen
y si estos aportan los requerimientos necesarios para nuestro organismo
en la dieta basica, pues no se trata de consumir los alimentos por
consumir, debe existir una relacion entre lo que se debe comer y lo que

obtendremos al comer por lo menos las tres comidas al dia.
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La percepcion de las dietas alimentarias de los estudiantes de la
Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos y su incidencia en el
rendimiento académico, es concebida como un hecho observable,
medible y cuantificable y, por tanto, susceptible de ser analizado

estadisticamente.

En el estudio se llevaran a cabo encuestas con muestras
poblacionales representativas, utilizando cuestionarios y escalas de
actitud como instrumentos de investigacion. Consecuentemente, puede
decirse que la presente investigacion se basa en un modelo o paradigma
positivista y pos positivista. Notese que el analisis y la interpretacion de
los datos se realizara aplicando métodos de la estadistica descriptiva y
analisis multivariados. Mediante estos ultimos se busca establecer los
efectos de diversas variables del contexto, por ejemplo: edad, género,
tabaquismo, desempleo, grado educativo y estatus de salud apreciado
sobre la percepcién social de una problematica tal como la contaminacién

del aire como un riesgo grave para el ambiente y la salud.

2.3 FUNDAMENTACION LEGAL

En este apartado se analizan algunos de los principales elementos
del orden juridico nacional relacionados con el tema del estudio. Entre ellos
se destaca la Constitucion y la Ley de Soberania Alimentaria presentados
por FIAN Ecuador, 2010.

La nueva Constitucion de la Republica del Ecuador -aprobada en
septiembre del 2008- reconoce el Derecho a la Alimentacion en el articulo
13 como parte de los Derechos del Buen Vivir o Sumak Kawsay y lo define
como: "El derecho que tienen las personas y colectividades al acceso

seguro y permanente de alimentos sanos, suficientes y nutritivos;
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preferentemente producidos a nivel local y en correspondencia con sus
diversas identidades y tradiciones culturales, para lo cual se promovera la
soberania alimentaria". En este articulo se reconocen explicitamente los
atributos del Derecho a la Alimentacion tales como la educabilidad y la

aceptabilidad cultural.

Por otro lado, la LEY ORGANICA DE SALUD. 2006, en su

CAPITULO II, intitulado “De la alimentacion y nutricion”, establece que:

“Art. 16.- El Estado establecera una politica intersectorial de seguridad
alimentaria y nutricional, que propenda a eliminar los malos habitos
alimenticios, respete y fomente los conocimientos y practicas alimentarias
tradicionales, asi como el uso y consumo de productos y alimentos
propios de cada regibn y garantizard a las personas, el acceso
permanente a alimentos sanos, variados, nutritivos, inocuos y suficientes.
Esta politica estard especialmente orientada a prevenir trastornos
ocasionados por deficiencias de micro nutrientes o alteraciones

provocadas por desérdenes alimentarios”.

La Ley Organica del Régimen de la Soberania Alimentaria, en su
Art. 28 establece lo siguiente: “Se prohibe la comercializacion de
productos con bajo valor nutricional en los establecimientos educativos,
asi como la distribucion y uso de éstos en programas de alimentacién

dirigidos a grupos de atencién prioritaria.

El Estado incorporara en los programas de estudios de educacion basica
contenidos relacionados con la calidad nutricional, para fomentar el
consumo equilibrado de alimentos sanos y nutritivos. Las leyes que
regulan el régimen de salud, la educacion, la defensa del consumidor y el
sistema de calidad estableceran los mecanismos necesarios para

promover, determinar y certificar la calidad y el contenido nutricional de
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los alimentos, asi como la promocion de alimentos de baja calidad a

través de los medios de comunicacion.

2.4 CATEGORIAS FUNDAMENTALES

Grupos de Alimentos

Costumbres
Alimenticias de los
ecuatorianos

NOIOVNIQHOVYANI

Habitos de consumo
de los habitantes de la
Regioén Sierra

SUPRAORDINACION

Requerimientos
nutricionales

Habitos de
consumo Jévenes
(hombres y
mujeres)
universitarios

DIETA
ALIMENTICIA

RENDIMIENTO
ACADEMICO

| —— |

VARIABLE VARIABLE
INDEPENDIENTE ” DEPENDIENTE

Figura 2: Red Logica de inclusiones
Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez.

2.4.1 Constelaciéon de ideas conceptuales de la variable
independiente
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+Completa
« Variada
« Suficiente

+ Adaptada a las
necesidades

« Equilibrada
+ Inocua

«Dietas metabolicas

eDietas ricas en proteinas

eDietas ricas en carbohidratos
complejos

«Dietas de separacion
«Dietas ricas en grasas
«Dietas mixtas
eDietas terapéuticas
eDietas ideologicas

Figura 3: Sub temas de la variable independiente
Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez.

2.4.2 Constelacion de ideas conceptuales de la variable dependiente
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Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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2.5 MARCO CONCEPTUAL DE LA VARIABLE INDEPENDIENTE

2.5.1 COSTUMBRES ALIMENTICIAS DE LOS ECUATORIANOS

Podemos afirmar sin temor a equivocarnos que las
COSTUMBRES ALIMENTICIAS DE LOS ECUATORIANOS son muy
diversas, En efecto, el pais posee una poblacion aproximada de quince
millones de habitantes (en base a proyecciones del Ultimo censo
poblacional realizado el afio 2010); y posee una impresionante diversidad
cultural y social que contribuye a que los patrones alimentarios sean
variados, pues uno de los rasgos mas fuertes de identidad es la comida.

De acuerdo con el citado censo, Ecuador tiene una poblacion con
la siguiente mezcla étnica: 71,9% mestizos; 7,0% indigenas; 6,1%
caucasicos; 7,2% afroecuatorianos; y 7,4% montubios. También existen
marcadas fronteras culturales entre las regiones geogréaficas
predominantes: Andes, Costa, Amazonia y Galdpagos. Si bien la gran
variedad de platos locales o regionales expresa la enorme diversidad
geografica y étnica del pais, la comida popular ecuatoriana tiene
ingredientes basicos como el arroz, el maiz y las papas; aunque es
preciso destacar que es diversificada porque incluye granos, carnes,
frutas, vegetales, que se los prepara de diversas formas en todas las
regiones. Por ello, muchos de los platos que se preparan con estos
ingredientes toman parte de lo que consideramos nuestra comida tipica o
nacional, entre la que destacamos la fritada, los tamales y el arroz con
menestra, que pueden adquirirse en todas partes pero que su preparacion

responde a costumbres y formulaciones locales.

2.5.2 HABITOS DE CONSUMO DE LOS HABITANTES DE LA REGION
SIERRA

Ecuador posee regiones geograficas bien diferenciadas por causa

de la presencia de la cordillera de los Andes. En cada una de ellas
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predominan diferentes cultivos y costumbres asociadas con el patron
alimentario de sus poblaciones. En la sierra se desarrolla la agricultura
andina que en su mayor parte esta constituida por tubérculos y raices
nativas de la zona andina, tales como la papa, melloco, oca, mashua,
jicama, zanahoria blanca, entre otros, y granos como la quinua, el chocho,
mismos que han constituido la base de la alimentacion y supervivencia del
habitante serrano. (Adaptado de: http://www.in-quito.com/uio-kito-qito-

kyto-gyto/spanish-uio/ sierra.htm).

En la sierra, es muy comun que la poblacién incluya dentro de sus
habitos alimenticios las practicas y alimentos tradicionales, algunos de
ellos procedentes de cultivos andinos ancestrales, en tanto que otros se
han derivado de cultivos de especies introducidas por los espafioles,
desde la época colonial, y que se adaptaron a diferentes altitudes.

La dieta prevaleciente en muchos lugares serranos, aunque
diversa entre las provincias, en general se caracteriza por la inclusion y
consumo de tubérculos, como la papa, la oca y melloco; raices, como la
yuca, el camote, zanahoria blanca; y, de granos, como el maiz, la quinua,
la cebada. Las frutas que se consumen provienen de la costa, aunque
también son de frutales que se han mantenido en forma silvestre, o
especies que se cultivan de acuerdo con los climas imperantes; tal es el
caso del tomate de arbol, babaco, naranjilla, etc. En ello, la provincia de
Tungurahua se ha diferenciado de otras por cuanto sus microclimas han
permitido la produccién de diversas especies frutales, incluyendo las de

hoja caduca; y por tanto la oferta es diversificada.

En cuanto se refiere a las carnes, debemos destacar que en las
ciudades y pueblos de la sierra es posible encontrarla de muchos tipos,
entre ellos las provenientes de la matanza del cuy, o del sacrificio de

vacunos, borregos y puercos de diversas razas. En consecuencia, las
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fuentes proteicas existen y representan una buena fuente alimenticia por

su alto valor nutritivo.

Para poder evaluar adecuadamente la dieta predominante en las
comunidades rurales, donde el aporte de los cultivos andinos es basico,
es importante destacar que en tales zonas la alimentacion es
esencialmente a base de vegetales, predominando los tubérculos (papa,
oca y mashua), que son ricos en hidratos de carbono, pero pobres en
algunos aminoacidos esenciales. ElI consumo de granos (quinua y otros),
ricos en lisina y metionina, y de leguminosas (chocho, frijol), compensan
las carencias de los tubérculos. Ademas, existe deficiencia de calcio,
porque es limitado en los cultivos andinos, pero se compensa durante la
preparacién de viandas a las que se agrega cal, obteniéndose cantidades
importantes de calcio en la dieta.

2.5.3 HABITOS DE CONSUMO EN JOVENES UNIVERSITARIOS
(HOMBRES Y MUJERES)

La juventud constituye un periodo de transicion entre la
adolescencia y la edad madura. En tal condicién, ser estudiante o laborar
por cuenta propia, o como empleado de una empresa; Vivir
independientemente o permanecer en la vivienda familiar, configura un
estilo de vida peculiar que influye directamente sobre los hébitos
alimentarios. Segun una encuesta llevada a cabo por el MAPA (Ministerio
de Agricultura, Pesca y Alimentacion), gran parte de los jovenes
ecuatorianos tienen un perfil de consumo de alimentos basados en los
siguientes criterios: sencillez, rapidez y comodidad en la preparacion de
comidas; presupuesto muy limitado destinado a la alimentacion; y forma
no convencional de consumo, es decir, compaginan el acto de comer con
otro tipo de actividades (TV, radio, lectura, etc.). Su sentido del horario de
las comidas es muy libre, y consecuentemente consumen alimentos a

cualquier hora, estando las dietas acomodadas a sus exigencias y ritmos
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de trabajo, o estudio y ocio. Un patron prevaleciente es que ingieren los
alimentos en diversas ocasiones o “tomas”, fraccionando el volumen total
de la dieta diaria y, en general, comparten en pocas ocasiones la comida

con la familia.

El consumo de alimentos fuera del hogar, sea que éste se asocie
con el sentido de ocio, o en su defecto, por razones de precio y de
identidad con su grupo, suele producirse en lugares tales como: servicios
de comidas rapidas o self service, cafeterias, pizzerias, restaurantes, etc.
Debe notarse que en estos establecimientos, los platos que se sirven son
de alto valor de saciedad y elevado contenido energético,
fundamentalmente a expensas de grasas e hidratos de carbono simples, y
generalmente se acompafian con refrescos o alcohol en sustitucién del

agua.

En la sociedad ecuatoriana; y en particular en la tungurahuense,
se ha notado que en los ultimos afios, sea por razones politicas o legales,
el concepto de la equidad de género se ha visualizado cada vez mas
notoriamente; y en consecuencia, la mujer ha tomado un papel de mayor
participacion en todos los aspectos de la vida, sea en lo laboral, personal,
y busqueda de oportunidades de desarrollo. Por lo tanto, aquella
caracteristica tradicional que destacaba el rol del padre como sustento
anico del hogar; mientras que la madre se preocupada exclusivamente de
la crianza de hijos y de los quehaceres de la casa, ha desaparecido de

manera casi total.

Quizas el cambio mas significativo de este nuevo patron cultural
asociado con la equidad de género, se ha reflejado en los habitos que
tienen los hombres y las mujeres en su vida diaria, dentro de los cuales la
alimentacion es preponderante. Nétese que “los habitos de consumo son
el resultado del ejercicio de actividades para poseer un bien o para lograr

un fin determinado”, son disposiciones estables que la persona adquiere
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en la medida en que va ejerciendo su libertad. Solo el ser humano es
capaz de adquirir habitos.

2.5.4 DIETA ALIMENTICIA.

2.5.4.1 Definicion

La dieta alimenticia es la cantidad de alimentos que consumimos
cada dia, pero para que nuestro organismo sea alimentado
adecuadamente ésta debe ser equilibrada; es decir, la dieta debe
contener cada una de las sustancias nutritivas que son necesarias para
que el organismo satisfaga las necesidades de energia, estructura y
equilibrio, tomando en cuenta la edad y el trabajo de la persona, ya que
éstos son factores importantes puesto que no todas las personas deben
consumir la misma dieta.(Inga, F., 2007)

Los componentes de los alimentos se conocen con el nombre de
nutrientes. Asi, un nutriente es toda sustancia contenida en los alimentos
gue no puede ser creada en el organismo y cuyo fin es aportar energia,
aminoacidos o elementos reguladores del metabolismo. Los alimentos

aportan diferentes tipos de nutrientes:

- Nutrientes energéticos o macronutrientes: proteinas, hidratos de carbono

y lipidos; que se oxidan para aportar energia al organismo.

- Nutrientes no energéticos o micronutrientes: vitaminas y minerales, que
sirven como elementos reguladores de las reacciones metabdlicas o en

algunos casos (por ejemplo el calcio), tienen una funcién estructural.
Todos estos nutrientes, junto con el agua y la fibra alimentaria

componen, en mayor o menor medida, la amplia gama de alimentos que

ingerimos.
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En condiciones normales los hidratos de carbono y las grasas
tienen como funcién principal la de servir como sustancias energéticas.
Los primeros como energia de utilizacion inmediata (glucosa) o de reserva
(glucdgeno) y los segundos como energia de reserva. Las proteinas
tendrian que cumplir su principal funcién que es la de formar y reparar las
estructuras de los tejidos, es decir, la funcion plastica o formadora de
tejidos y no ser utilizadas como combustible energético. Todos estos
componentes o nutrientes estdn amplia y heterogéneamente repartidos en
los alimentos, de manera que la dieta —es decir, los alimentos o mezclas
de alimentos en las cantidades en que son habitualmente consumidos—
tiene una importante funciébn suministrando todas estas sustancias

esenciales.

2.5.4.2 Caracteristicas

Completa: Una dieta completa contiene todos los nutrimentos que se
requieren. Por eso se recomienda combinar todos los grupos de alimentos
en cada tiempo de comida.

Variada: Los alimentos del mismo grupo se deben intercambiar en las
diferentes comidas del dia.

Suficiente: Se debe comer la cantidad suficiente para cubrir las
necesidades energéticas del organismo, con la finalidad de lograr el
crecimiento y mantenimiento adecuado.

Adaptada a las necesidades: Debe estar de acuerdo con la edad del
comensal, actividad fisica, costumbres, etcétera.

Equilibrada: Para una mejor digestion y metabolismo, debe haber la
proporcion recomendada de alimentos que, a la vez, proporcionaran sus
nutrimentos. Los hidratos de carbono o azlcares 500-60%, las grasas 30-
35% y las proteinas 10-15%.
Inocua: No debe implicar riesgos a la salud. (Sanchez, A 2008)
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2.5.4.3 Tipos

Dietas metabdlicas: La dieta de este tipo se basa en que cada persona
tiene un metabolismo diferente que viene determinado por sus genes al
nacer. Como ejemplos extremos citaremos los esquimales que se
alimentan casi Unicamente de carne, mientras que en muchos paises
asiaticos la mayoria son vegetarianos. Si a un esquimal le alimentamos
principalmente de verduras, o a un hindl vegetariano de carne, ambos
enfermaran, ya que sus genes se han adaptado al alimento disponible en
su entorno durante miles de afios. Por lo tanto, para mantenernos
saludable debemos seguir lo mas fielmente posible la dieta adecuada
para nuestro tipo metabolico. Existen 3 tipos metabdlicos principales, y
cada uno de ellos se corresponde con una lista de alimentos que

potencian su salud.

Dietas ricas en proteinas: Te llenan de energia y sacian el hambre, pero
tienen un pobre contenido en fibra, minerales y vitaminas. No se puede
mantener por largo tiempo. Riesgos. Pueden provocar aumento de peso,
porque el exceso de proteina se transforma en grasa en el organismo.
Ademas, pueden llegar a producir sobrecarga de los riflones y acidosis
metabolicos.

Dietas ricas en carbohidratos complejos: Cereales integrales (maiz,
arroz, cebada, trigo, centeno), frutas, hortalizas, leguminosas (judias,
garbanzos, etc.). Contienen gran cantidad de fibra, son bajas en grasa,
contienen muchas vitaminas y minerales, asi como gran cantidad de

aminoacidos y proteinas.

Dietas de separacion: Respeta la fisiologia del sistema digestivo. Es
balanceada en calorias, adecuada en vitaminas, minerales, proteinas y
baja en grasas. Cubre los 40 nutrientes basicos. Ademas es variada y se

puede mantener por largo tiempo.
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Dietas ricas en grasas: Ricas en acidos grasos saturados, muy baja en
fibora, en minerales y vitaminas. Riesgo. Pueden agravar la
hipercolesterolemia (niveles elevados de colesterol), por esto nunca debe
iniciarse sin consentimiento y control médico. Ejemplos: Atkins, Dieta de

los puntos, Dieta de Lutz.

Dietas mixtas: Reduce la cantidad de calorias y mantiene el balance de
nutrientes. Hay que vigilar las cantidades basicas de vitaminas y

minerales.

Dietas terapéuticas: Son administradas por médicos especialistas ante

determinados problemas de salud.

Dietas ideoldgicas: Disminuye el consumo de proteinas animales y se
pone énfasis en el consumo de cereales, frutas, leguminosas, hortalizas.
Caracteristicas. Ademas de perder peso, buscan transmitir una nueva
filosofia de vida. Son ricas en fibra y su apoyo ideolégico permite su

mantenimiento por largo tiempo. (nutricion, 2012)

2.6 MARCO CONCEPTUAL DE LA VARIABLE DEPENDIENTE

2.6.1 GRUPOS DE ALIMENTOS

Una nueva perspectiva sobre los grupos de alimentos la
constituye la “Piramide de los grupos basicos de alimentos” del
Departamento de Agricultura de los Estados Unidos. A diferencia del
modelo antiguo de grupos alimenticios, los grupos basicos de alimentos
estdn organizados en bandas verticales, en lugar de las bandas
horizontales tradicionales. El ancho de la banda indica el tamafio de la
porcién y cuanto mas ancha sea la banda, mayor serd la cantidad de
alimentos de ese grupo que se deberd consumir. Esta Piramide invita a
los consumidores a elegir alimentos mas saludables y a practicar ejercicio
en forma regular. En la figura 5 puede apreciarse tal situacion (Stuart, 1.,
2008).
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Figura 5. La Nueva Piramide Alimenticia.
Grupo conformado por la LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS.

Son alimentos casi completos, sobre todo la leche, y tienen
importancia capital en todas las edades de las personas debido a su gran
riqgueza en calcio o proteinas de alto valor biolégico. Por ello se les califica

como grupo de alimentos protectores o de seguridad (Zamora, A 2011).

Recuérdese que el calcio es el elemento mas importante del
hueso y precisamente la leche, el queso y el yogurt, son los Unicos
alimentos que lo aportan en cantidad considerable. Se ha comprobado
ampliamente que un régimen alimenticio pobre en leche y derivados,
ocasiona trastornos en el desarrollo éseo en el nifio y desmineralizacién
en el adulto, acompafiada de fatiga general, ademas de dolores pseudo
reumaticos. Los enfermos con trastornos del metabolismo de las grasas
(colesterol o triglicéridos) deben tomar la leche y sus derivados en forma
descremada (Zamora, A 2011).
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Grupo conformado por CARNES, PRODUCTOS DE LA PESCA'Y
HUEVOS.

Estos alimentos tienen en comun ser fuertes de materias
nitrogenadas (proteinas) de alto valor bioldgico. Es necesario considerar
que las proteinas son los constituyentes principales de la materia viva, de
ahi su importancia. El valor nutritivo de la carne es equiparable al de los
pescados y los huevos. Conviene no obstante consumirlos todos en las

raciones aconsejadas (Zamora, A 2011).

Es conveniente advertir, que en algunas circunstancias
patolégicas (sobre todo en la hipercolesterolemia), es necesario consumir
mas pescado y restringir el huevo (que contiene colesterol) y las carnes
(que contienen grasa saturada). Respecto al pescado, se aconseja el
consumo de todos los tipos, tanto blancos como azules. Los crustaceos,
cigalas, gambas, cangrejos, langostinos, etc. también son fuentes de
proteinas, pero no se recomienda su consumo cuando existen trastornos
de los lipidos (tasa elevada de colesterol). Los moluscos que asimismo
son fuente interesante de proteinas pueden, en ocasiones, producir
alergias o trastornos gastrointestinales, sobre todo si se consumen crudos
(Zamora, A 2011).

Grupo conformado por VERDURAS Y FRUTAS.

Son en general alimentos hipocaloricos y fuente importante de
vitamina C. Por otra parte, proporcionan fibra alimentaria, asegurando con
ello un transito intestinal normal, si su consumo es regular. De entre las
verduras, las mas ricas en vitamina C son las verdes, que asimismo
tienen la ventaja de aportar minerales que controlan las anemias (hierro y

cobre).
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Las frutas que mayor contenido de vitamina C poseen, son las &cidas,
tales como la naranja, la toronja o pomelo, limon, grosella, tomate de &rbol
y fresa. Las manzanas, pera, uva, platano, etc. contienen menos vitamina
C (Zamora, A 2011).

De todas las vitaminas, la C es la méas labil; a lo largo de la
coccion se destruye en parte, ocurriendo lo mismo en contacto con el aire,
de lo cual se deduce que es imprescindible el consumo de las ensaladas
y que éstas deben prepararse inmediatamente antes de ser consumidas.
Por ello, la coccion de las verduras, debe hacerse en recipientes cerrados
y de manera rapida con la finalidad de conservar el contenido vitaminico y

sus propiedades (Zamora, A 2011).

Grupo conformado por los ALIMENTOS FECULENTOS Y ALIMENTOS
AZUCARADOS.

Los alimentos de este grupo aportan fundamentalmente hidratos
de carbono. Se destacan la papa, los cereales y derivados (pasta: fideos,
macarrones, etc.) y las leguminosas. Pueden aportar también otros
principios, sobre todo vitaminas del grupo B (cereales y leguminosas) y

vitamina C (papa) (Zamora, A 2011).

El abuso de los alimentos azucarados (azucar, pasteles, helados,
etc.), desequilibra el aporte normal de hidratos de carbono y es
contraproducente ya que puede conducir a obesidad, a la diabetes y
trastornos del metabolismo lipido, con tasas altas de colesterol y
triglicéridos. Las leguminosas (garbanzos, fréjol, habas, lentejas), son mas
ricas en materias nitrogenadas (proteinas) y debidamente combinadas
con cereales o papas, pueden sustituir a la carne, los pescados o los
huevos (Zamora, A 2011).
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Grupo conformado por MATERIAS GRASAS.

Las mantequillas, margarina, aceites, tocino son basicamente
alimentos que aportan grasa Yy en consecuencia son alimentos
hipercaldricos. Son fundamentalmente energéticos, si bien cumplen otras
funciones de gran importancia biol6gica, ya que constituyen el vehiculo de
las vitaminas liposolubles y son fuente exclusiva de acidos grasos

esenciales.

La mantequilla es una grasa saturada de origen animal, y una
fuente muy importante, si bien no imprescindible, de vitamina A, la cual se
encuentra en otros muchos alimentos en cantidad suficiente. Las
margarinas de buena calidad, aportan grasa insaturada y proporcionan
acidos esenciales. El aceite de oliva contiene fundamentalmente grasa
mono insaturada y los aceites germinales (soya, maiz y girasol),

proporcionan grasa poli insaturada (Zamora, A 2011).

Debe evitarse el abuso de las materias grasas, como medida
preventiva de la obesidad. El consumo de las grasas saturadas, debe
restringirse como medida preventiva y curativa de trastornos del
metabolismo lipido (hipercolesterolemias e hipertriglicéridemias) (Zamora,
A 2011).

Grupo conformado por las BEBIDAS.

El agua es la unica bebida realmente indispensable al organismo,
aungue conviene no tomarla en exceso, sobre todo durante las comidas.
Los jugos de frutas son bebidas particularmente sanas, y cuyo consumo

deberia extenderse (Zamora, A 2011).

El interés alimentario de las bebidas alcohélicas es mas discutible.

Su consumo puede momentdneamente elevar el tono psiquico y disminuir
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la sensacion de fatiga. En general, se aconseja la moderacion como
norma o la supresion total en determinadas circunstancias

(hiperlipidemias, obesidad) (Zamora, A 2011).

Las bebidas aromaticas, sobre todo el café, tomadas en pequefia
cantidad estimulan las funciones cerebrales, mejorando el rendimiento
intelectual y disminuyen la sensacion de fatiga. Sin embargo, el exceso

crea habito y dependencia (Zamora, A 2011).

2.6.2 SALUD

La organizacion Mundial de la Salud (OMS-1946) define salud
como el estado de completo bienestar fisico, mental y social y no

solamente la ausencia de enfermedad.

En el area fisica, salud se puede entender como “exacta
adaptacion fisica del hombre al medio ambiente”. A veces el hombre
puede sufrir la influencia exterior como la del clima (frio, calor, humedad) y
adapta su organismo. Esto implica una adaptacion estética de la vida y de
la salud, lo cual no es real ni cientificamente aceptable. EI hombre vive
con interaccion, con el medio fisico, por lo tanto podemos recibir,

influencias favorables y otras desfavorables.

En el area mental, ésta se encuentra regida por la capacidad, de
la madurez psiquica, para con el medio en que vive el hombre. Por lo
tanto como los humanos somos rebeldes, nuestra biologia nos obliga a no
conformarnos, de ahi surgen los problemas de la sociedad. La salud
mental para la sociedad es un estado integrativo de armonia de la
persona con el medio ambiente y la realidad. Salud mental, por lo tanto es
la expresion de lucha del hombre frente a los conflictos, en el area social,
aguella en que el hombre que habita la misma, luchando constantemente,

puede desarrollar su existencia en armonia con sus necesidades intimas y
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concretas, ya sea que para ello se va mantener la estructura de la

sociedad en que se desenvuelve (Michelle, S.G., 2011).

La salud no solo es la ausencia de la enfermedad sino un estado
de completo bienestar fisico y mental, en un contexto ecoldgico-social
propicio para su sustento y desarrollo, la salud descansa en la esfera de
todas las interacciones social y cultural y es con ellas, un componente

sinérgico de un bienestar social.

2.6.3 REQUERIMIENTOS NUTRICIONALES

Para el Hernandez, M. (2004); el requerimiento de un nutriente se
define como la cantidad necesaria para el sostenimiento de las funciones
corporales del organismo humano dirigidas hacia una salud y rendimiento
oOptimos. Los requerimientos nutricionales del ser humano tienen 3
componentes: el requerimiento basal;, el requerimiento adicional por
crecimiento, gestacion, lactancia o actividad fisica; y la adicion de
seguridad para considerar pérdidas de nutrientes por manipulacion y

procesamiento.

El requerimiento basal es el gasto energético diario, es decir, lo
gue un cuerpo necesita diariamente para seguir funcionando, y a estos
requerimientos basales (BMR, Basal Metabolic Rate) habria que sumarle
lo que el cuerpo necesita para realizar la actividad diaria, variable de un

individuo a otro.

El requerimiento de nutrientes del ser humano esta influido por la
esencialidad y funcién del nutriente, por diferencias individuales, factores
ambientales y por la adaptaciéon al suministro variable de alimentos.

La ausencia de manifestaciones carenciales especificas a determinados
niveles de ingestion, ha sido la base estructural sobre la cual se ha

fundamentado una gran parte del establecimiento de los requerimientos
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de nutrientes del ser humano. Adicionalmente los valores de la
concentracion normal de diferentes nutrientes en el organismo, sus
pérdidas estimadas diarias y el célculo de una relativa capacidad de
reserva han sido medidos, establecidos o referidos para seres humanos
con estado de salud aceptable y buena alimentacion. Estos valores han
sido utilizados como fundamento para el establecimiento de

recomendaciones de ingestion (Figura 6).

La Comisién de Alimentos y Nutricién, Academia Nacional de
Ciencias - Consejo de Investigacion Nacional, ha publicado las
Recomendaciones diarias para la dieta (revisadas en 1980) para
personas sanas de distintas edades en los Estados Unidos. La leche
humana aporta todas las sustancias nutritivas que el lactante necesita en
un periodo de tiempo, pero ninguna otra comida sola cubre todos los
requerimientos esenciales para los seres humanos. Debe comerse una
dieta variada, y debe incluir agua, calorias, proteinas, hidratos de

carbono, grasas, vitaminas y minerales.

La rutina académica produce agotamiento fisico y psiquico. La
masa cerebral representa sélo entre un 2% y un 3% del peso corporal,
pero en lo que respecta al consumo de energia absorbe hasta un 20% de
las propiedades energéticas de los alimentos (su principal fuente son los
hidratos de carbono -glucosa-); y si el aporte de hidratos de carbono es
insuficiente, el cerebro obtiene la energia a partir de otros nutrientes,
como las proteinas o las grasas. Tomar un desayuno completo ayuda a
afrontar el dia con energia y a no sufrir déficit de glucosa que repercute
negativamente en el rendimiento académico. (Revista intercontinental de

psicologia y educacion, 2011).
Un ejemplo de desayuno completo: un vaso de leche o dos

yogures; cereales o galletas, tostadas o pan con queso, fiambre o

embutido magro o margarina y mermelada; y un zumo o una pieza de
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fruta fresca. No sustituir habitualmente las comidas principales por las de
preparacion rapida, generalmente mas grasas, caldricas y més dificiles de
digerir. Las verduras aportan potasio, magnesio, acido félico y no deben
faltar al menos dos veces por semana, las patatas estan también
presentes en la dieta, la carne, el pescado, la fruta y las hortalizas que
son nutritivas tienen que ser frescas. Los productos congelados

servirselos el mismo dia que se descongelen. (Mufioz, M. et al., 2004).

; Fibra
Proteinas Carbohidratos
15% % oo, [BCarkoticratos
B Grasas
Grasas OProteinas
2% OFibra

Figura 6. Dieta Adecuada Recomendada.
Fuente: html.rincondelvago.com/nutricion-de-los-adolescentes.html.- Dietética. Guia nutricional.

Alimentacion. Piramide alimentaria. Actividad fisica. Necesidad de calorias. Grupos de alimentos.
Dieta equilibrada.

2.6.4 RENDIMIENTO ACADEMICO

2.6.4.1 Definicién

Sarmiento, R.G. (2006) "Del latin reddere (restituir, pagar) el
rendimiento es una relacion entre lo obtenido y el esfuerzo empleado para
obtenerlo. Es el resultado del proceso de enseflanza aprendizaje en
funcién de los objetivos previstos, en el periodo de tiempo. El resultado
expresa una calificacion cuantitativa o cualitativa, e influyen multiples

factores especialmente relacionados con la alimentacion del sujeto.
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Desde una perspectiva propia del estudiante, se define el
rendimiento como la capacidad de responder satisfactoriamente frente a
estimulos educativos, susceptible de ser interpretado segun objetivos o

propésitos educativos prestablecidos.

2.6.4.2 Caracteristicas

Dinamico responde al proceso de aprendizaje, como tal esta ligado a la
capacidad y esfuerzo del alumno.

Estatico comprende al producto del aprendizaje generado por el
estudiante y expresa una conducta de aprovechamiento.

Ligado a medidas de calidad y a juicios de valoracion.

El rendimiento es un medio y no un fin en si mismo.

Relacionado a propdésitos de caracter ético que incluye expectativas
econdémicas, lo cual hace necesario un tipo de rendimiento en funcién al

modelo social vigente. (Sarmiento, RG 2006).

2.6.4.3 Factores

EXOGENOS.- Son los factores que influyen desde el exterior.
Comunidad: Se relaciona con el entorno inmediato o vecindario donde
vive la familia y el involucramiento de los alumnos en las actividades tanto

positivas 0 negativas que alli se den. (Brunnner y Elacqua, 2003).

*Familia: “Tiene que ver no soélo con el nivel de ingresos, sino con la
composicién de la familia, la ocupacion y el nivel educativo de los padres,
la vida familiar, el clima de afecto y seguridad, la infraestructura fisica del
hogar, los recursos disponibles para el aprendizaje, el uso del tiempo, las
practicas de crianza, la relacion de la familia con la escuela, etc.” (Torres
2005).
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ENDOGENO.- Relacionados directamente con aspectos personales

psicolégicos o somaticos del alumno.

Estudiantes: Dentro de esta se contemplan aspectos como el género de
los estudiantes, edad, la frecuencia de estudio y hébitos como el leer
prensa, ver noticieros, y trayectoria de la vida académica.

2.6.4.4 Tipos

SOCIAL.- la sociedad en la que vive influye sobre el individuo. Se
considera como factores de influencia social: el campo geogréfico de la
sociedad donde se sitta el estudiante, el campo demografico constituido

por el nUmero de personas a las que se extiende la accion educativa.

INDIVIDUAL .- Es el que se manifiesta en la adquisicién de conocimientos,

experiencias, habitos, destrezas, habilidades, actitudes, aspiraciones.

Especifico.- Es el que se da en la resolucién de los problemas
personales, desarrollo en la vida profesional, familiar y social que se

les presenta en el futuro).

General.- es el que se manifiesta mientras el estudiante va al Centro
educativo, en el aprendizaje de las Lineas de accién educativa y

habitos culturales y en la conducta del alumno. (Figuero, C 2004).

2.7 HIPOTESIS

La dieta alimenticia incide en el rendimiento académico de los

estudiantes de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.
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2.8 SENALAMIENTO DE VARIABLES DE LA HIPOTESIS
2.8.1 Variable Independiente:

Dieta alimenticia.

2.8.2 Variable Dependiente:

Rendimiento académico.
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CAPITULO 1lI

METODOLOGIA

"Nuestras acciones hablan sobre nosotros
tanto como nosotros sobre

ellas.”

Eliot, George

3.1 ENFOQUE

El enfoque que se utliz6 en esta investigacion es tanto
cuantitativo porque se obtuvieron resultados medibles susceptibles de ser
analizados estadisticamente, como cualitativo debido a que se realiz6 la

interpretacion de los resultados procesados.

3.2 MODALIDAD BASICA DE LA INVESTIGACION

Este estudio tuvo un sustento de investigacion diverso. En efecto
y de manera especifica fue de ambito bibliografico documental, de campo;

y, cuasi experimental.

Fue de tipo bibliogréafico porque considero informaciéon publicada
en fuentes primarias (documentos) y fuentes secundarias (libros,
periodicos, revistas, internet, entre otros). Por otro lado, se considerd una
investigacion de campo, por cuanto se visualizO de manera directa la
realidad de los comedores frecuentados por los estudiantes de la Facultad
de Ciencia e Ingenieria en Alimentos, y se obtuvo informacién de acuerdo

con los objetivos de la investigacion.
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Es cuasi experimental, porque en el experimento los sujetos no

se asignaron al azar a los grupos ni se emparejaron, porque tales grupos

ya existen. Por medio de este tipo de investigacion se pudo aproximar a

los resultados de una investigacion experimental en situaciones en las

que no es posible el control y manipulacion absolutos de las variables.

3.3 NIVEL O TIPO DE INVESTIGACION

Conviene aclarar que en este estudio se emplearon los siguientes tipos de

investigacion: exploratoria, descriptiva, deductiva, e inductiva.

o

Investigacion exploratoria porque empleé como una de sus
herramientas la busqueda de informacion cientifica, econémica vy

social.

Investigacion descriptiva, porque se buscd especificar las
propiedades importantes del consumo de alimentos de los
estudiantes de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos,
mediante la medicion, evaluacion de los estilos de vida y los factores

sociales en los que ellos viven.

Investigacion deductiva, porque parte de un andlisis del problema a
nivel macro, para llegar a establecer una alternativa de solucién que

contribuya a reducir una parte del problema global.

Investigacion inductiva porque la correlacion de variables permitid
obtener resultados que puedan considerarse como principios
generales y asi dar validez a la hipo6tesis y mediante ella, a la

propuesta de este trabajo.
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3.4 DISENO DE LA INVESTIGACION

Es un disefio cualitativo, ya que se aplicé conceptos tratando de
entender el "por qué" del fenomeno social que influye en habitos y salud

de un conjunto de personas.

Ademas no es un disefilo experimental ya que se realizd sin
manipular deliberadamente variables. En efecto, lo que se realizé en esta
investigacion no experimental es observar los fendmenos tal y como se
dan en su contexto natural y después se procedié a analizarlos. Por lo
anterior decimos que se trata de una investigacion con efectos aleatorios,

pues no hacemos variar intencionadamente las variables independientes.

3.4.1 METODO

En esta investigacion, se aplicé el método inductivo — deductivo.
En efecto, se estudio los casos particulares de los estudiantes mediante
los procesos de tabulacion, andlisis y comprobacién para luego establecer

las conclusiones de caracter general.

3.4.2 POBLACION Y MUESTRA

Se consideré para la investigacion el uso de una muestra obtenida
a partir de los 363 estudiantes matriculados en el semestre septiembre
2012 - febrero 2013 que constituyen toda la poblacién de la Facultad de
Ciencia e Ingenieria en Alimentos, de la Universidad Técnica de Ambato,
ciudad de Ambato, Ecuador. Se aclara que el Primer semestre de las dos
carreras esta conformado por estudiantes que perdieron el semestre dado
que para este ciclo académico no hubo ingreso de estudiantes; pues
todos los estudiantes aspirantes a ingresar a la Facultad se encuentran en
el curso de nivelacion. El tipo de muestreo fue estratificado por semestre y

con afijacion proporcional.
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Tabla 1. Distribucion de la poblacion de alumnos (Matriculados en el ciclo
académico septiembre 2012 — febrero 2013).

ITEM DETALLE NUMERO PORCENTAJE
1 Estudiantes carrera
de Alimentos 209 57,6%
2 Estudiantes carrera
de Bioguimica 154 42,4%
TOTAL 363 100%

Fuente: Registros Secretaria General FCIAL.
Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.

Como se trata de una poblacion finita, se utilizd la siguiente
férmula para saber con cuantos estudiantes del total tendremos que

estudiar:

N*Zlp*g
=
dP*(N-1)+ Zi*p*g

Donde:

N = Total de la poblacién

Z2? = valor de Z critico, calculado en las tablas del area de la curva
normal. Llamado también nivel de confianza.

p = proporcién aproximada del fenédmeno en estudio en la poblacién de
referencia.

g = proporcionalidad de la poblacién de referencia que no presenta el
fendmeno en estudio (1-p)

d = precision (en este caso deseamos un 3%).

B 363 * 1,962 % 0,25
~(0,03)2 % (363 — 1) + 1,962 = (0,5 * 0,5)

n

n =227

El tamafo de la muestra corresponde a 227 estudiantes de los
dieciocho (18) semestres, nueve (9) por cada carrera, cada uno de los

cuales fueron seleccionados en forma aleatoria utilizando el listado
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alfabético de todos los estudiantes de la Facultad de Ciencia e Ingenieria
en Alimentos legamente matriculados en el ciclo académico septiembre
2012 — febrero 2013.

El tamafio muestral del nUmero de estudiantes por cada carrera y
semestre se calculé a través de las formulas que representan tanto la
constante muestral estratificada como la fraccion de muestra para cada

estrato funcional.

CALCULO DE LA PROPORCION MUESTRAL ESTRATIFICADA

En este caso es proporcional al tamafio del estrato. Se calculd

aplicando la siguiente formula estadistica.

k = n/N
Donde:
K Constante muestral
n Tamano de la muestra
N Poblacion total
k = 227/363
k = 0,625

CALCULO DE LA FRACCION DE MUESTRA PARA CADA CARRERA
(ALIMENTOS Y BIOQUIMICA).

nh = Nx*x k

Donde:
nh = Fraccion de muestra para cada carrera.

N = Poblacién de cada carrera
k = Constante muestral estratificada.
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CARRERA DE ALIMENTOS. CARRERA DE BIOQUIMICA.

nh = N#* k nh = Nx k
nh = 209 % 0,625 nh = 154 % 0,625
nh = 131 k = 96

En consecuencia en cada carrera, se realiz6 las encuestas de

acuerdo a la siguiente distribucion (Tabla 2).

Tabla 2. Resumen de la muestra establecida para la investigacion por carrera
(Matriculados en el ciclo académico septiembre 2012 — febrero 2013).

CARRERA SEMESTRE UNIVERSO MUESTRA

INGENIERIA EN ALIMENTOS
Primero 13 8
Segundo 32 20
Tercero 25 16
Cuarto 26 16
Quinto 11 7
Sexto 21 13
Séptimo 25 16
Octavo 15 9
Noveno 41 26

TOTAL 131

INGENIERIA BIOQUIMICA
Primero 21 13
Segundo 33 21
Tercero 30 19
Cuarto 17 11
Quinto 13 8
Sexto 16 10
Séptimo 12 7
Octavo 5 3
Noveno 7 4

TOTAL 96

Fuente: Registros Secretaria General FCIAL.
Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.

Los estudiantes por semestre y carrera (Tabla 3) fueron escogidos
por muestreo aleatorio simple, segun la lista de matriculados para el ciclo

académico septiembre 2012 — febrero 2013.
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Tabla 3. Lista de estudiantes del Primer Semestre seleccionados para la
investigacion (Matriculados en el ciclo académico septiembre 2012 —
febrero 2013).

CARRERA DE ALIMENTOS CARRERA DE BIOQUIMICA

AREQUIPA CAISALUISA LIGIA PAMELA ALMACHE SORIA HENRY PAUL

BARRAGAN OCAMPO FLOR AMADA BAJANA RIOS RUTH GEANELLA

MAYORGA CAISA ANA LUCIA CIFUENTES SUAREZ YESSENIA ESTEFANIA

MOPOSITA CHIMBORAZO BYRON CORDOVA CHAFLA PABLO ANDRES

LEONARDO

PLAZA NUNEZ ANDREA DANIELA FRANCO ANDACHI VALERIA LISSETTE

SAILEMA CRIOLLO MARIA BELEN GUERRERO HERNANDEZ ENMA
ALEXANDRA

TISCAMA CHECA KARINA ALEXANDRA MANZANO VALENCIA DIANA CAROLINA
TRAVEZ SANDOVAL MONICA GISSELA NUNEZ ALDAS ALEX BOLIVAR
NUNEZ ESTRELLA MONICA VALERIA
PANIMBOSA CHASI NARCISA DEL ROCIO
RODRIGUEZ LOOR JACQUELINE
ESTEFANIA
TITUANA QUILLUPANGUI CARLOS ANDRES
TORRES CASTRO JOHANNA PAMELA

Fuente: Registros Secretaria General FCIAL.
Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.

En el Anexo B (B.1 - B.8) se registra el resto de estudiantes

seleccionados por semestre.

3.4.3 TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS

El estudio incluyé una profunda revision bibliografica, con el fin de
sustentar cientificamente los diversos topicos a investigarse. Por otro lado
es preciso destacar que la fuente primaria elegida para este proyecto es

una encuesta.

FUENTE PRIMARIA: Encuesta que completaron los estudiantes de la
Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos; carreras de Alimentos y

Bioquimica.

TECNICA: Se aplico como método mas apropiado para el presente
estudio, la encuesta con la modalidad de cuestionario auto administrado.

Se entreg6 a cada alumno un formulario que lo llené personalmente.
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INSTRUMENTO: Se aplicé un formulario, donde se requiere al estudiante
gue conteste una serie de datos personales tales como edad, género,
estado civil, con quien convive, procedencia. En una segunda parte, la
encuesta apunto a conocer como el estudiante de Ingenieria en Alimentos
se alimenta, se le solicitd que responda marcando con una cruz datos
referidos al tipo, cantidad y frecuencia con la que consume los alimentos y
por ultimo se tiene una tercera parte referida al rendimiento académico, lo

que permitio caracterizar la muestra. (Anexo A.1y Anexo C.1)

+ Para cumplir con el primer objetivo: Determinar el valor
nutricional de los mends que ofertan los dos comedores mas
frecuentados por los estudiantes de la Facultad de Ciencia e
Ingenieria en Alimentos, se realizO encuestas que permitieron
determinar los comedores mas visitados por los estudiantes de la
Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

Una vez identificados los comedores, se compré en cada uno de
ellos los menus durante las horas de la comida, para que fuese
representativo de la calidad habitual.

Las caracteristicas de los comedores sometidos a estudio se

presentan en la tabla 4.
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Tabla 4. Ubicacion y caracteristica de los comedores investigados.

CODIGO
1

RESTAURANT

Dofla Maru

Las Huecas

UBICACION
En el primer piso
del edificio de la
Facultad de
Ciencia e
Ingenieria en

Alimentos

Ubicado junto a la
universidad

Técnica de
Ambato, en las
calles rio Payamino
y Guapante,
(diagonal al
departamento  de
Educacién Fisica,
puerta de ingreso
al coliseo de

deportes).

Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez.

Menus: Se estudié durante cinco dias, de cada restaurant los alimentos

TIPO DE MENU

Desayunos: leche o
agua, Sseco O
sandwich.
Almuerzos: sopa,
segundo con dos
tipos de
acompafiados para
escoger, jugo.
Platos a la carta.
Desayunos:
ejecutivo, normal.
Almuerzos: sopa,
segundo con 3
acompafiados para
escoger, jugo 'y
postre.

Platos a la carta.

gue fueron ofrecidos durante el servicio de desayuno y almuerzo en el

comedor: Dofla Maru y en el comedor La Hueca.

Cada menu fue llevado al Laboratorio de Cereales, de la Facultad

de Ciencia e Ingenieria en Alimentos de la Universidad Técnica de

Ambato; para proceder a la recoleccion de datos (método de pesada). En

la figura 7 se presenta uno de los menus de los comedores analizados.
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RESTAURANT DONA MARU RESTAURANT LA HUECA

Figura 7. Menus comedores frecuentados por estudiantes de la FCIAL.

Con el programa DIAL 2.12, se pudo conocer la energia y los principales
nutrientes que contenian los mends adquiridos en los restaurants

seleccionados.

Calidad nutricional del menu: Se define como el aporte calérico de
macronutrientes (proteinas, lipidos e hidratos carbono) y alcohol (si se

consume) a la energia total de la dieta. Se expresa como porcentaje.

NECESIDADES NUTRITIVAS RECOMENDADAS POR LA O.M.S.

a) Agua: 2 a 2,5 litros diarios.

b) Hidratos de Carbono: 50% - 60% del valor energético de la dieta.

c) Grasas: No mas del 35% del total energético. El colesterol menor de
300 mg/dia.

d) Proteinas: 0,8 - 1g/kg peso. Es decir 10% al 15% del total de calorias.
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e) Vitaminas:

Calcio: 1 200 mg diario en nifios y adolescentes.
800 mg diarios en adultos.
1 200 mg diarios en embarazadas y lactantes.

Fosforo: 800 mg/dia.
Magnesio: 300 a 350 mg/dia.
Hierro: 12 a 15 mg diarios.

Yodo: 110 a 140 mg/dia.

Si existe consumo de alcohol, este consumo debe ser inferior al 10% de la
energia total consumida. En cifras absolutas, se recomienda consumir

menos de 30 g de alcohol (etanol) al dia.

+ Para cumplir el segundo objetivo: Determinar los habitos
alimentarios y nutricionales de los estudiantes de la Facultad
de Ciencia e Ingenieria en Alimentos, se aplico la encuesta
recordatorio de 24 horas (R24H), en la semana de evaluaciones del
primer parcial los dias miércoles y viernes (Anexo A.2). Para el
andlisis de la calidad de la dieta se utilizé el software libre DIAL
2.12, a través del cual se obtuvo informacion sobre la dieta del
estudiante sefialando los alimentos que consume en cantidad
insuficiente o excesiva; con el indice de alimentacion saludable,
gue incluye este programa, se tiene una valoracién de la dieta de 0-
100 puntos asignando de 0-10 puntos a cada uno de los siguientes

apartados:
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Puntuacion minima {0 Puntuacion maxima (10
Cuando se toma la cantidad
aconsejada
-Consumo de cereales 0 raciones/dia B-10 raciones/dia
-Consumo de vegetales 0 raciones/dia 34 raciones/dia
-Consumo de frutas 0 racionesfdia 24 racionesidia
-Consumo de lacteos 0 raciones/dia 23 raciones/dia
-Consumo de carnes [ raciones/dia 2-3 raciones/dia
-Grasa total »45% Energia <30Energia
-Grasa saturada >15% Energia =0 Energia
-Colesteral =450 mgldia <300 mgfdia
-Sadio =4800 mog/dia <2400 mgfdia
“Yarledad <k alimentos / 3 dias =16 alimentos /3 dias

Puntuaciones:

>80 significa que la dieta es excelente
71-80 supone que es muy buena
61-70 indica que la dieta es buena
51-60 sefala que la dieta es aceptable

0-50 refleja que la dieta es inadecuada

+ Para cumplir con el tercer objetivo: Relacionar el nivel nutricional
con el rendimiento académico de los estudiantes de la
Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos, fue necesario el
registro de calificaciones del primer parcial de los ciclos
académicos marzo — agosto 2012 y septiembre 2012 — febrero
2013 que se encuentran en la Secretaria General de la FCIAL de
cada alumno investigado, se sacé el promedio de las notas y se las
categoriz6 segun la escala de valoracion del reglamento de la

Universidad Técnica de Ambato.

PLANEACION DE LA EVALUACION
Escala de Valoracion (Nivel ponderado de aspiracion)

Nivel Tedrico practico innovador: 9.0 a 10.0 Acreditable - Muy Satisfactorio
Nivel Tedrico practico experto: 8.0 a 8.9 Acreditable - Satisfactorio
Nivel tedrico - practico basico: 7.0 a 7.9 Acreditable - Aceptable
Nivel tedrico avanzado (andlisis critico): 5.5 a 6.9 No acreditable

Nivel tedrico basico (comprension): < a 5.5 No acreditable
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VALIDACION Y ESTUDIO PILOTO. Los cuestionarios deben ser

probados en la practica, normalmente a través de una encuesta piloto.

Al realizar el estudio piloto se pretendié evaluar no sélo la claridad
de los items del cuestionario, sino la eficacia de las instrucciones,
delimitar las preguntas que pueden inducir a error para modificarlas o

eliminarlas.

Seleccion de los expertos.
La cantidad de expertos se determina mediante la siguiente formula:

_ pgK

i2

Donde:

i= Nivel de precisién deseada (0,15). (Valores recomendados para
encuestas).

P = Proporcion estimada de errores (0,05).

K =Parametro cuyo valor esta asociado al nivel de confianza establecido
en la tabla 5.

Para este caso con un nivel de confianza de 95% el valor de K es 3,8416.

Tabla 5. Valores de K. Fuente: SPSS. Version 18.

Nivel de confianza % Valores de K
99 6,6564
95 3,8416
90 2,6806

_0,05%0,953,8416 _

n 0,152
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Una vez elaborados los instrumentos se procedié a su validacion,
para el efecto se aplicaron 9 encuestas a 9 personas especialistas v.g; 5
docentes, 4 nutricionistas y 1 persona no especialista. La tabla 6 muestra

los expertos seleccionados.

Tabla 6. Lista de especialistas que validaron el instrumento (Anexo A.3).

ESPECIALISTAS
Ing. Gladys Navas
Dr. Ramiro Velastegui
Ing. Lenin Garcés
Ing. Luis Anda
Ing. Alex Valencia
Ing. Maria José Andrade
Nutricionista Fernanda Flores (DIBESAU)
Nutricionista Rachel Bolvers Sword (DIBESAU)
Nutricionista Lisbeth Pico
Nutricionista Marlene Cabrera

Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez.

DIBESAU: DIRECCION DE BIENESTAR ESTUDIANTIL Y ASISTENCIA
UNIVERSITARIA.

Revisado y corregido el instrumento se procedi6 a la reproduccion

requerida.

3.4.4 TRATAMIENTO ESTADISTICO DE LOS DATOS

Como se plantea en el capitulo I, este estudio se definié con la
finalidad de determinar el valor nutricional de las dietas consumidas por
los estudiantes de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos y su
relacion con el rendimiento académico, razon por la cual el analisis de

datos se realiz0 a través de:
Andlisis descriptivo (univariado), para ello se elaboré tablas de

frecuencia y se aplico la estadistica descriptiva (frecuencias simples,

porcentajes, graficos).
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Para el andlisis inferencial (bivariado), se elaboré tablas de
contingencia y se determind la relacion de variables a través de la prueba
estadistica no paramétrica o de distribucion libre denominada Chi
Cuadrada (X?).

En variables cuantitativas, se realizé analisis de medidas de

tendencia central y dispersion.

Test paramétrico de la t de Student para la comparacion de

medias (variable a estudio cuantitativa y variable clasificadora cualitativa).

El andlisis de varianza (ANOVA) para comparaciones de mas de

dos medias.

Para el manejo de datos se utilizaron Excel y
SPSS 18.

Programa para la

evaluacién de dietas La informacion obtenida a través del recordatorio
y gest!én de d_a’tos de ] o )
alimonfacion de 24 horas se sistematizé por medio del software

libre DIAL 2.12, programa de uso general y profesional para valoracion de
Dietas y calculos de Alimentacion; que permitio transformar la informacién
de la dieta ingerida por el estudiante, en datos de energia y nutrientes con
lo que se hizo posible la valoracion de la dieta si es correcta o incorrecta,
y establecer aquellos aspectos en los que se debe mejorar, para poder
introducir modificaciones rapidas, cambiando, afiadiendo o sustituyendo
algun alimento con el fin de determinar qué cambios se producen en la

ingesta y en la cobertura de lo recomendado.

El programa emplea como base de datos las Tablas de
Composicion de Alimentos que son la base para poder transformar
alimentos en energia y nutrientes (paso necesario para juzgar una dieta).
Se ha realizado un gran esfuerzo en la armonizacion de los datos

procedentes de diferentes estudios y tablas de composicién de alimentos
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utilizadas mas comunmente de la FAO, teniendo en cuenta que en las
diferentes tablas a veces se recoge bajo un mismo nombre, elementos
gue se han analizado por métodos diferentes, por lo que a veces hay gran

disparidad en los datos procedentes de dichas tablas.

Las figuras 8, 9 y 10, muestran la presentacion de resultados con
el mencionado programa. Los datos sobre aportes de energia y
nutrientes, obtenidos tras el tratamiento informatico, fueron almacenados
en la hoja de célculo del SPSS 18.

r— Relacion de fichas de composicion nutritiva =_LD_LJ
Enetg lmm ]umlcm |AGP [Hiero [a6S [ Cakcio [V B1 ISodo Ivo. B2 |vit & [aGM [A 4]
ARROZ 0 08 013 142 005 39 004 0 023
ARROZ BLANCD COCCION R| 325 73,2 n,s 0 o,z 14 015 5 02 4 006 0 017
ARROZ INTEGRAL 320 M1 22 0 081 32 081 16 041 10 008 0 055
AVENA 2 %7 7 0 29 58 14 8 087 84 017 0 25 5
BIZCOCHO 27 683 52 67 084 12 16 8 009 B0 012 M 19
P|BZCOCHODECHODOLATE | 444 472] 264 121 33 19 96 75 009 40 012 20 72
BOLLO 5% %55 23 4 53 15 M7 8 016 480 002 157 133
BOLLO DE LECHE M8 47 W6 6 7 13 43 S 02 €0 01 133 27
v o
_‘J__I _I'J
BIZCOCHO DE CHOCOLATE v —
:I;L'JLI_IJQJ_Iﬂw«w [Todos =] v 3|
Cohn fjes [1 4] Ergiezapor [ Ordenas por | |
.eg.wlhm .FDMM ‘
I /

Figura 8. Pantalla del programa Dial, donde aparece el registro de la
composicion del alimento de acuerdo al nombre.
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Consuma | COR | Ingestas  Apoite | Cabdad de la dista |
i [Apone| 1w [z aPar| -
Energia [keal] 1774, 1466 121 Energio - —
Pioteinas [g] .4 41 198.5 P * . .
Calcio @@ 1200 755 i : :
po-mh[:]a; 1343 70 191.8 it
Magnesio
Magresio [ma] 246 350 70,2 [N
Heeio [rg)] 1.4 15 Mmwa e
Zinc [mal a1 12 E7E Yodo
oo [ngl 73 150 487 Fiior
Fhibce [ag] 163 3 54493 sw""B": ]
S eleria [lg] 52 55 245 g
Wit B1 Tiamina [mg) 22 1.1 196.3 VR BE
Wik B2 Riboflavina [rmg 15 1.2 1237 Wit. B2
Wit B Firidcodna [l 1.6 1.3 122.4 hecire
Wi B1ZCisnocobalam 52| 24 2153 s
Eq. Miacina [mg) =TS 15 G641 A Pardobé '
A, Féboo g Actada 241 400 E0.3 Biotinm
Wik CAc. Ascoibico [m (=] 50 99,9 V. A
A Panboténico [mg] 5.4 5 102 Wit D
Biotina [jg] 366 a0 1714 ;‘ﬁ
W & g Eq. de iatira 1908 |00 2332 : - - - - - = .
Vitamina D [wg] 2 5 EoY ] a 20 a0 &0 ao%gﬂma 140 180 150 200
Vit E Img Eq de alfa-t 7.7 3 %6 =
—!

Figura 9. Pantalla del programa Dial, donde aparece el registro del aporte
promedio diario correspondiente al consumo de alimentos y platos
actualmente indicado, asi como la cantidad diaria recomendada.

Perfil calirico | Peri ipidico | Calidad de la graza | Otros Indices | Indice de almentacion sshudable |
[ Perfil caldico | Calidad de la dieta |  Recomendado |
Eneagia de proteinas: [% keal] 21.2 1m-12 %
Enesgia de lipdas [keal] 1.2 Meros de 35 %
Ernegia de hidistes de cabora [Skeal] T Ertia 50 -80 %
Emegia de abcohol [Zkcal o Mero: de 100X
Adcohol [g] 1] menos de 30 ofdia
PERFIL CALORIZG
Recomendado
ngesta
Energia %

[EFroteinas  DlLipidos B Hiratos C |

Figura 10. Pantalla del programa Dial, donde aparece el registro de la calidad
nutricional de la dieta.

3.4.5 CALCULO DE CALORIAS DIARIAS NECESARIAS

El requerimiento de calorias necesarias, se calcul6 empleando las
ecuaciones de Harris y Benedict y de la OMS para determinar el gasto
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energético basal, el cual se multiplicé por el factor de actividad de acuerdo

con el nivel de intensidad.

Mujeres
+ Kcal = [655 + (9,6 x Peso kg) ] + [ (1,8 x Altura cm) — (4,7 x

Edad)] x Factor actividad

Hombres

Kcal =[66 + (13,7 x Peso kg)] + [(5 x Altura cm) — (6,8 x Edad)]
x Factor actividad

El factor de actividad es el siguiente:

+ Personas sedentarias: 1,2

* Actividad ligera (1 a 3 veces por semana): 1,375

* Actividad moderada (3 a 5 veces por semana): 1,55

* Actividad intensa (6 a 7 veces por semana): 1,725

* Actividad extremadamente alta (atletas profesionales): 1,9

Ejemplo:

Burgos Mayorga José Eduardo

Estatura: 183 cm
Peso: 77 kg
Edad: 23 afios

Actividad fisica;: media

Kcal = [66 + (13,7 x Peso kg)] + [(5 x Altura cm) — (6,8 x Edad)] x
Factor actividad.

Kcal = [66 + (13, 7 x 77 kg)] + [(5 x 183 cm) — (6, 8 x 23)] * 1, 55

Kcal por dia =2 913,225
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Toapanta Paredes Mayra Alejandra

Estatura: 164 cm
Peso: 62 kg
Edad: 22 afios

Actividad fisica: sedentaria

Kcal = [655 + (9,6 x Peso kg)] + [(1,8 x Altura cm) — (4,7 x Edad)] x

Factor actividad.

Kcal = [655 + (9, 6 x 62 kg)] + [(1,8 x 164 cm) — (4,7 x 22)] * 1,2

Kcal por dia=1730,4

3.4.6 MEDIDAS INDIRECTAS.

indice de masa corporal

El indice de masa corporal (IMC) es una medida de asociacion
entre el peso y la talla de un individuo (Tabla 7). Ideado por el estadistico

belga L. A. J. Quetelet, también se conoce como indice de Quetelet.

Tabla 7. Clasificacion internacional del estado en adultos de acuerdo con el IMC
(indice de masa corporal), (OMS 1995).

Obesidad
Fuente Bajo peso Peso normal  Sobrepeso
>30 Kg./m2
Grado | Grado [l Gradao Il
oMs < sz 'B'Sj 2;_9 5- fgf 30.0- 349 35.0-39.9 > 40.0
Kg/m Kg/m Kg/m Kg./m2 Kg./m2 Kg./m2

3.4.7 OPERACIONALIZACION DE VARIABLES
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Tabla 8. Operacionalizacion de la variable Independiente: Dietas Alimenticias

Técnicas e instrumentos de

Conceptualizacion Categorias Indicadores Tipo items Basicos recoleccion de informacién
Dieta Alimenticia se | Agua Usted viene desayunando Revision bibliogréfica
conceptia como: Principios Hidratos de ) _

alimenticios carbono ¢, Cuantas veces se alimenta al
La cantidad de alimentos CGrasas dia? Encuesta a estudiantes
: proteinas,
que  consumimos  cada vitaminas ¢La Facultad cuenta con una

dia, pero para que
nuestro organismo sea
alimentado

adecuadamente ésta
debe ser equilibrada; es
decir, la dieta debe
contener cada una de
las sustancias nutritivas
gue son necesarias para
que el organismo
satisfaga las
necesidades de energia,
estructura y equilibrio,
tomando en cuenta la
edad y el trabajo de la
persona, ya que éstos
son factores importantes
puesto que no todas las
personas deben
consumir la misma dieta.

Necesidades
del Organismo

sales minerales.

Fisico Intelectual
Psiquico
Emocional

guia nutricional?

¢ Considera que su alimentacién
diaria es suficiente para tener un
buen rendimiento académico?

¢ Las actividades académicas las
realiza con facilidad?

Cuestionario

Recordatorio de 24 horas

Pesada

Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez
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Tabla 9. Operacionalizacion de la variable Dependiente: Rendimiento Académico.

Técnicas e instrumentos de

Conceptualizacion Categorias Indicadores Tipo items Basicos recoleccion de informacion
Rendimiento 90 a 10,0 Le gustaria recibir | Articulos técnicos
académico se Acreditable - seminarios sobre nutricion y | Revistas
conceptua como: Muy los beneficios que tiene | Libros

Satisfactorio ara mejorar el rendimiento
El resultado del P 4é .J -
proceso de académico”
ensefianza 80 a 89
aprendizaje en Acreditable - ¢Cree que
funcion de los Satisfactorio con una alimentacién
objetivos previstos, adecuada mejoraria  su
en el periodo de 70 a 7,9/ Promedio rendimiento académico? Informacién académica
tiempo. El resultado .

Acreditable - | ponderado
expresa una bi _ dd
calificacién Aceptable C,Us.t(.e esayuna
cuantitativa o nutritivamente, todos los
cualitativa, e influyen | 5,5a6,9 dias para ir a la
multiples factores No universidad?
especialmente acreditable
relacionados con la
alimentacion del

: <

sujeto. a 5’5 No

acreditable

Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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CAPITULO IV

ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

"lue tu alimento sea tu medicing
y que tu medicing sea tu alimento, "
Hipdcrates

En este capitulo se analiza e interpreta de manera detallada la
informacion obtenida en esta investigacion a través de las encuestas
(Anexos Al, A2, A3) sobre habitos alimentarios y recordatorio de 24
horas, aplicada a los estudiantes de la Facultad de Ciencia e Ingenieria
en Alimentos carreras de Alimentos y Bioquimica de la Universidad

Técnica de Ambato.

Dentro del consumo de alimentos se detectaron las préacticas
alimentarias de los estudiantes a traves de: la frecuencia del numero de
comidas durante el dia, lugares de adquisicion de alimentos, frecuencia
de consumo de leche y derivados, embutidos, carne, pollo, pescado y
cereales, azlcar, grasas, café, vegetales y leguminosas. El patron
alimentario del consumo de alimentos en el desayuno, en los refrigerios
de la media mafiana y media tarde, en el almuerzo y en la merienda. Con
el Método de pesada de cada uno de los componentes del menu y la
utilizacién del programa nutricional DIAL 2.12 se pudo establecer la
contribucion de cada uno de los grupos de alimentos a la ingesta diaria de
energia y nutrientes expresado en valor relativo con respecto al total de

las ingestas de cada uno de ellos.
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4.1 CARACTERITICAS DE LA MUESTRA INVESTIGADA

Todos los resultados que se muestran a continuacion analizados

son tomados de las tablas que se presentan en el Anexo C.

4.1.1 Datos generales

La muestra estuvo formada por 227 estudiantes en edades
comprendidas entre los 18 y 35 afios, 131 de la carrera de Alimentos y 96
de la carrera de Bioquimica de los cuales el 63% fueron mujeres (143) y
el 37% hombres (84).

La tabla 10 y figura 11, presentan las caracteristicas de la muestra
investigada clasificada por carrera y expresadas como media aritmética y

desviaciones estandar.

Tabla 10. Descripcion de la muestra estudiada.

ALIMENTOS BIOQUIMICA
Mujeres Hombres Mujeres Hombres
N° encuestados 85 46 58 38
Edad (afios) 21+2 22+11 20+ 2 20+1
Peso (kg) 55+9 65+9 50+11 64 + 14
Estatura (cm) 158 £ 6 1717 163+ 8 169+ 7
IMC 23+6 23+4 22+3 22+4

Fuente: Encuestas estudiantes FCIAL.
Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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Figura 11. Distribucion de estudiantes investigados por carrera y género.

Al hablar de la Edad de la muestra investigada, el 76 % de los
estudiantes de la carrera de Alimentos tiene entre 20 y 23 afios de edad,
mientras que la edad fluctuaba entre los 19 y 22 afios para el 79% de
estudiantes investigados de la carrera de Bioquimica. La diferencia entre
las medias de edad para los hombres y las mujeres fue de 1 afio en la
carrera de Alimentos, siendo de 22 y 21 afios, respectivamente; en tanto
gue en la carrera de Bioquimica fue de 20 afios e igual en hombres y
mujeres. La distribucion de la muestra segun la edad de los joévenes

(figura 12) fue de forma asimétrica positiva con una desviacion hacia la

derecha.
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BALIMENTOS | 7 | 15 | 20 | 35 | 27 | 17 | 8 1 1
CBIOQUIMICA| 8 | 29 | 16 | 20 | 11 | 7 4 1

Figura 12. Distribucion de estudiantes investigados por carrera y edad.

Con respecto a la Estatura de los estudiantes, en la muestra
investigada se encontr6 como valor maximo 183 cm de estatura, y
minimo 140 cm, promedio de 158 cm y desviacion estandar de 6 para el
género femenino de la carrera de Alimentos y de 163 cmy desviacion estandar de
7 cm para el género femenino de la carrera de Bioquimica; en tanto que el promedio
para el género masculino fluctué entre 171 cm para la carrera de Alimentos y 169 cm
para la carrera de Bioguimica con igual desviacion estandar de 7 cm. La distribucion
segun la estatura de los jovenes fue de forma asimétrica positiva (figura
13) y el 42,2 % de la poblacién en estudio es compacta y esta entre 160 y
170 cm de estatura.
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Figura 13. Distribucion de estudiantes investigados por carrera y estatura.

En cuanto al Peso en la muestra investigada; los sefiores

estudiantes pesan en promedio 10 kg aproximadamente mas que las

seforitas estudiantes en la carrera de Alimentos, mientras que en la

carrera de Bioguimica la diferencia es apenas 5 kg mas. La distribucion de

la curva para las dos carreras es asimétrica positiva, predominan los

estudiantes con pesos entre 50 — 59,9 Kg como se puede observar en la

figura 14.
5 . 4
BIOQUIMICA ALIMENTOS
35
20
30
15 0
g s
@ =
4
20
£ 1 g
< S5
S 7
. w g
0
w
Q 5
4- | 50- | 60- | 70- | 8- | 90-
493 ) 59| 693 ) 19| 83 ) 100K 0 30-399 | 40-499 | 50-59.9 | 60-69.9 | 70-79.9 | 80-89.9
kg kg kg kg kg Kg' Kg' Kg' Kg' Kg' Kg'
WFEMENINO | 7 % 17 4 6 BFEMENINO 1 20 37 20 5 2
[IMASCULINO 13 1 1 2 1 BMASCULINO 2 12 13 18 1

Figura 14. Distribucion de estudiantes investigados por carrera, género y peso.
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Como se puede observar en la figura 15 la distribucion de
estudiantes segun el indice de Masa Corporal (IMC) es de forma
asimétrica positiva es decir sesgada a la derecha. La mayoria de los
jovenes se encontraron dentro de la normalidad en un 68,3% (155) segun
la Organizacion Mundial de la Salud, el 17,2% (39) presentan sobrepeso,
9,7 (22) bajo peso, 2,6% (6) obesidad Grado I, 0,8% (2) obesidad Grado Il 'y
1,3% (3) obesidad Grado lll, debiendo destacar que en las dos carrera
Alimentos y Bioguimica se detectd problemas de bajo peso y obesidad en

sus diferentes grados en porcentajes que van desde 36,7% y 29,2%

respectivamente.
90
80
70
w 60
=
2 50
<
o
= 40
-
u 30
20
10
0
<18,5Kg/m 18,5- 25- 30- 35- >40Kg/m2.
2. 24,9Kg/m2 | 29,9Kg/m2 | 34,9Kg/m2 | 39,9Kg/m2 | Obesidad
Bajo Peso . Peso o . Obesidad | . Obesidad | Grado lll
Normal Sobrepeso Grado | Grado Il
B ALIMENTOS 14 87 22 4 1 3
BIOQUIMICA 8 68 17 2 1

Figura 15. Distribucion de estudiantes investigados por carrera e IMC.

En el momento del estudio se encontré que mas del 95% de los
estudiantes en las dos carreras son solteros, viven solos 10 % en la
carrera de Bioguimica y 28% en la carrera de Alimentos; el porcentaje
restante vive con su familia, o compartia departamento. Los estudiantes
de la carrera de Bioquimica pagan arriendo entre 70-150 ddlares, en tanto

gue los de la carrera de Alimentos pagan entre 40 — 120 ddlares.
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En las dos carreras predomina la gastritis como enfermedad
ocasionada por no comer o comer a deshoras. Entre el 25 al 50% cuentan

diariamente con 5 délares.

4.1.2 Actividad Fisica

La actividad fisica se abordé desde cuatro preguntas: ¢practica
algun deporte?, si la respuesta es afirmativa especificar el deporte;
¢cuéntas horas a la semana hace deporte?, ¢cuantas horas duerme al
dia? y califigue globalmente su actividad fisica diaria. Como respuesta
general a las preguntas planteadas, se destaca que el 55% de los
estudiantes afirmo practicar algun deporte y un 45% reconocié no hacerlo.
El tiempo dedicado al deporte, es menos de 2 horas a la semana en un
67,8%; predomina como deporte favorito el futbol en el género masculino
y el basquet en el género femenino. La figura 16 muestra la distribucion
en cuanto a la practica de deporte, nimero de horas dedicadas al

deporte, diferenciada por género y carrera.

70
60 I
172 !
Ll I
= 50
= 0 ‘
Q [\
= | 1 f 1
= 40 ‘ I | \|
w ‘WA f A
| F A
30 |
20 () { ,,
10 . ! » =
SI NO Si NO <de2 2y5 >5 <de2 2y5 >5
ALIMEN ALIMEN BIOQUI BIOQUI horas horas horas horas horas horas
TOS TOS MICA MICA  ALIMEN ALIMEN ALIMEN BIOQUI BIOQUI BloQUI
TOS TOS TOS MICA MICA MICA
® Masculino 38 8 239 9 23 15 8 17 18 3
Femenino 37 438 21 37 68 15 2 46 8 4

Figura 16. Distribucion de la practica deportiva y del nimero de horas por semana
por género y carrera de la muestra investigada.
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Los estudiantes encuestados en gran proporcion expresaron estar
conscientes de la actividad fisica que realizan, lo que se ve reflejada en la
figura 17 donde claramente se puede mirar un predominio de actividad
fisica media tanto en la carrera de Alimentos con un 47,3% como en la
carrera de Bioquimica con un 54,2%; el sedentarismo se hace presente
en un 24% en la carrera de Bioquimica y en un 23% en la carrera de
Alimentos; se visualiza también que el porcentaje de estudiantes que
llevan una actividad fisica activa fluctda entre el 18,8% a 29% y por ultimo

se tiene un minimo porcentaje de estudiantes hiperactivos.

70
60
50
40
30
20
10
0 ) [ |
BIOQUIMICA ALIMENTOS
Sedentaria 23 30
Media 52 62
Activa 18 38
Hiperactiva 3 1

Figura 17. Clasificaciéon de la apreciacion de la actividad semanal de la muestra
de estudiantes investigados de la FCIAL.

Segun los datos obtenidos, al referirnos a las horas que
duermen a diario: las estudiantes respondieron dormir entre 3-5 horas en
un porcentaje de 33,4% a 34,4% en las dos carreras v.g., Alimentos y
Bioquimica mientras que entre un 16% - 18,7% de los hombres asi mismo
en las dos carreras declar6 dormir entre 6 - 8 horas al dia; en menor
porcentaje se tiene estudiantes que duerman mas de 9 horas diarias,
(figura 18).
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Figura 18. Distribucion de las horas de suefio para la muestra de estudiantes
investigados, por género y carrera.

4.1.3 Habitos Alimentarios y Estilos de Vida

Los habitos alimentarios se abordaron desde cuatro preguntas:
¢comidas que realiza fuera de casa?, ¢numero de veces que lo hace en
la semana?, ¢lugar donde acude a comer?, ¢qué come?. Como
respuesta general a las preguntas planteadas se tiene que de los 227
estudiantes investigados, 40% realizé tres comidas fuera de su casa por
semana, v.g; media mafana, almuerzo y media tarde, ya sea en la
universidad o sus alrededores; para algunos la ingesta de alimentos a la
media mafiana constituye su primera comida del dia, un 19% ingirié una
comida fuera de su casa, por lo general el almuerzo, un 8,4% ingirié 2
comidas fuera de casa, 7,9% cuatro comidas fuera de casa y un 15%
realizé las cinco comidas fuera de casa a este grupo pertenecen por lo
general aquellos estudiantes que son de otras provincias. 7,9% de

estudiantes no realizo comidas fuera de casa, figura 19.
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Figura 19. Distribucion del nimero de comidas fuera de casa que ingirieron los
estudiantes investigados.

El 53,3% de los estudiantes de la carrera de Alimentos efectud
por lo menos una comida fuera de su hogar independientemente del
género y el 66,3% de los estudiantes de la carrera de Bioquimica efectud
alguna de las comidas del dia fuera del hogar con una frecuencia de 3
veces/semana. La tabla 11 y figuras 20 - 21 presentan las respuestas de
namero de veces y comida del dia que ingirieron en ocasiones los

estudiantes investigados.
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Tabla 11. Numero de comidas ingeridas fuera de casa semanalmente.

0 1 2 3 4 5 > 5
COMIDAS VECES VEZ VECES VECES VECES VECES
VECES
CARRERA DE
ALIMENTOS
DESAYUl\lO 80 14 13 10 5 7 2
MEDIA MANANA 56 13 13 21 10 17 1
ALMUERZO 63 10 5 20 11 20 2
MEDIA TARDE 47 10 28 16 12 13 5
MERIENDA 60 1 6 34 25 2 3
CARRERA DE
BIOQUIMICA
DESAYUNO 67 15 4 6 1 3
MEDIA MANANA 28 9 23 9 6 18 3
ALMUERZO 19 7 16 15 18 17 4
MEDIA TARDE 37 29 12 7 2 9
MERIENDA 70 74 5 4 4 4 2
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Figura 20. Encuestados que realizan comidas fuera de su hogar y numero de
comidas ingeridas fuera del mismo semanalmente por carrera.



Los lugares a los que acuden mayoritariamente los estudiantes
tanto de la carrera de Alimentos como de Bioquimica para ingerir sus
comidas fuera de su casa son el restaurant de Dofia Maru en un 28,6%,
seguido en importancia por el restaurant Las Huecas en un 26,8%, 11%
comen en otros sitios en especial los estudiantes de Bioquimica que
acuden al Ali’s, Auto servicio, Break, Moka, las Menestras, KFC entre
otros, apenas un 2% de los estudiantes trae algo para comer desde su
casa y el porcentaje mas alto 36,6% no come nada, sobre todo esto
sucede en los estudiantes de la carrera de Alimentos, lo que demuestra
gue la situacidén socioecondmica de los estudiantes de esta carrera no es
lo suficientemente buena para lograr una alimentacion balanceada y
fraccionada en por lo menos tres comidas por dia. Los motivos para
comer en la Facultad o cerca de ella son, los horarios de las clases
tedricas, las practicas de laboratorio, las consultas bibliograficas y la

distancia a su casa como las mas importantes.

En cuanto al tipo de comida que manifestaron consumir fuera
de casa, los estudiantes investigados prefirieron mayoritariamente el
menu del dia como la primera opcién (72,3%), tanto si la consumen en el
restaurant de Dofia Maru como en Las Huecas, 11% de estudiantes come
plato a la carta 'y 16,7% cevichochos, comida rapida, encebollados, papas
fritas, salchipapas, sandwichs, lonchys (tallarines). La Figura 21 muestra

las preferencias de los estudiantes investigados.
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Figura 21. ¢Ddénde comen y qué comen los estudiantes de la FCIAL?.

La distribucién correcta de las ingestas diarias para llevar una
dieta equilibrada, aconseja dividirlas en cinco tomas, desayuno (aporte
del 20% de la energia diaria), media mafiana (10%), almuerzo (30%),
media tarde (10%) y merienda (30%). En la franja de poblacion activa,
esta distribucion, repercute positivamente en el mantenimiento de un

rendimiento laboral adecuado (Aranceta, J., 2001).

La importancia que los estudiantes investigados dijeron dar a las
diferentes comidas del dia se refleja en que un 77,1% de los estudiantes
consideré el desayuno como la comida mas importante al iniciar una
jornada de trabajo, pero ésto no quiere decir que todos desayunen; pues
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muchos estudiantes manifestaron que no lo ingieren por diferentes
razones entre las que se destaca falta de tiempo, no estan
acostumbrados a desayunar; luego esta el almuerzo en un 21,1% vy 1,8%
la merienda. En la figura 22 se observa por carrera y género la importancia
de las diferentes comidas del dia para los estudiantes, destacdndose el

género femenino que es el que valora mas el desayuno en las dos

carreras.
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Figura 22. Calificacion segun importancia de las comidas realizadas a lo largo
del dia por los alumnos de la FCIAL.

Como el desayuno es la comida mas importante del dia, los
estudiantes describieron algunos desayunos que ellos ingirieren los cuales

se los reportan en la tabla 12 y se representa en la figura 23.
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Tabla 12. Algunos ejemplos de desayunos que ingieren los estudiantes de
la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

DESAYUNO FRECUENCIA PORCENTAJE
Jugo, sandwich 4 8,5
Leche, pan, frutas 4 8,5
Cereal, leche, pan, jugo 7 14,9
Sopa, arroz 6 12,8
Sopa, arroz, carne, ensalada 2 4,3
Sopa, arroz, jugo 3 6,4
Arroz, café, jugo 5 10,6
Huevos, pan, queso, avena 5 10,6
Huevos, leche, fruta, cereal 4 8,5
Leche, pan, jugo, gelatina 3 6,4
arroz, jugo, leche, huevos 4 8,5
60 m Pan

mJugo

m | eche pasteurizada
50 Huevos

H Fruta

m Café

mArroz

m Cereal
40 mQueso

m Sanduche

mBatido de frutas
30 m Tostadas

mYogurt

Avena
Sopa

20 Mortadela

® Chocolate

m Seco de pollo

m\Vaso de agua
10 mArroz con acompafiado

mCarne

®Jamon

r mColada
0

Figura 23. Algunos componentes del desayuno que se sirvieron los estudiantes
de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

4.1.4 Tiempo dedicado a las tres comidas principales del dia.
El tiempo que revelaron dedicar los estudiantes a desayunar,
almorzar y merendar esta reflejado en la figura 24. Es de destacar que el

27,5% de los estudiantes dedican 10 minutos para desayunar en la
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carrera de Alimentos y casi un porcentaje parecido 27,08% los alumnos
de la carrera de Bioquimica, tiempo insuficiente para tomar un desayuno
completo y equilibrado. A través de los estudios cientificos de los
especialistas y de mi experiencia como docente veo diariamente que los
alumnos y alumnas que acuden a clases sin desayunar se duermen en

clase, no pueden seguir el ritmo de clase, se despistan y rinden menos.

El 58,8% de estudiantes manifestaron que dedican entre 15y 25
minutos en la carrera de Alimentos y 49% en la carrera de Bioquimica,

apenas un 3,1% dedica méas de 30 minutos al desayuno.
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Figura 24. Tiempo que dedicaron a cada una de las comidas del dia los
estudiantes de Alimentos y Bioquimica de la FCIAL.

El 43,5% de los estudiantes de la carrera de Alimentos y 39,6%
de la carrera de Bioquimica invierten en el almuerzo 30 minutos. Tiempos
menores a 30 minutos (40,5% para Alimentos y 49% para Bioquimica) y
mas de 30 minutos (16% para Alimentos y 14,65% para Bioquimica)

también fueron establecidos (figura 24).

Para el caso de la merienda el tiempo requerido por los

estudiantes de las dos carreras recae mayoritariamente en los 30 minutos
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con porcentajes que fluctuan entre 29,2% y 32,8%, para la carrera de
Bioquimica y Alimentos, respectivamente (figura 24).

Como puede apreciarse (figura 24) en global, los tiempos
dedicados a la ingesta de las tres comidas para el caso de la carrera de
Alimentos tiene una tendencia a concentrar sus resultados a la izquierda
lo que nos indica utilizacion de menos tiempos para la ingesta de
alimentos, igual tendencia se nota con los datos de la carrera de

Bioquimica.

Los estudiantes de las dos carreras no siguen un horario fijo
para sus comidas, es en el género femenino donde predomina mas los
horarios irregulares; v.g, 58% carrera de Alimentos y 50% en la carrera de
Bioguimica, (figura 25).
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Figura 25. Horario fijo para las comidas de los estudiantes de Alimentos y
Bioquimica, por género.

Los estudiantes declaran ingerir alimentos entre horas en un

41,8% en las dos carreras independientemente del género, figura 26.
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Figura 26. Distribucibn de comidas entre horas para los estudiantes de
Alimentos y Bioquimica, por género.

Apenas el 5,3% de los estudiantes investigados manifesté que no
consume comida rapida, 58,2% come entre 1 a 2 comidas rapidas por
semana. Son los hombres los que mas costumbre tienen de consumir

comida rapida 32,6%, (figura 27).
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Figura 27: Distribucién de consumo de comida rapida para los estudiantes de la
Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos: carreras de Alimentos
y Bioquimica, por género.
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4.1.5 Consumo de Agua

La mayoria de estudiantes manifestaron que consumen menos de
1 litro de agua diario, 13,7% de estudiantes de la carrera de Alimentos
género masculino y 38,2% de estudiantes de género femenino; consumen
entre 1 y 2 litros el 13,6% de hombres y 23,7% de las mujeres, 8,4% de
hombres y 3,1% de mujeres consumieron mas de 2 litros, esto revela la
poca costumbre que tienen de beber agua, pese a que las
recomendaciones médicas siempre nos estan mencionando el consumir

por lo menos 2 litros de agua (figura 28).

Los estudiantes de la carrera de Bioquimica por su parte
consumieron en un 30,2% menos de 1 litro de agua las mujeres
porcentaje que es mas bajo que el de la carrera de Alimentos, los
hombres tomaron asi mismo menos de 1 litro de agua en un porcentaje
de 19,8%. Los porcentajes para consumo de agua entre 1 y 2 litros se
incrementan en esta carrera de Bioquimica si se compara con la de
Alimentos asi pues 26% de mujeres y 17,7% de hombres lo hacen y
finalmente 4,2% de mujeres y 3,1% de hombres consumieron mas de 2
litros de agua al dia. La figura 28 muestra la cantidad de agua por género
y carrera que beben los estudiantes investigados, de la Facultad de
Ciencia e Ingenieria en Alimentos, claramente se observa que en las dos
carreras el género femenino se diferencia mayoritariamente del género

masculino.
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Figura 28. Cantidad de agua que bebieron a lo largo del dia por género y
carrera los estudiantes de la FCIAL.

4.1.6 Frecuenciade Consumo de Alimentos

Para valorar los habitos alimentarios de los estudiantes de la

Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos se empleé como referencia

las recomendaciones dietéticas de la Sociedad Espafiola de Nutricion
Comunitaria (SENC) de 2004 (Tabla 13).
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Tabla 13. Recomendaciones de ingesta de acuerdo al Grupo de Alimentos.

Frecuencia Peso de cada racion
e = W
Patatas, amoz, pan, pan integral y  4-8 raciones al dia mﬂﬁm A ;_;;la; i nedilo
+ formas integrales 8 C& pan O paned?
pasia 160-200 g de patatas 1 patata grande o 2 paquenias
1 plaiz de ensalada vanada
Werduras y hortalizas > 2 raciones al dia 150-2009 1 plaie de verdura cocida
1 tomate grande, 2 zanahorias
. . 1 pieza mediana, 1 taza de cerezas,
Frutas = 3 raciones al dia 120-200g fresas... 2 mdajas de men
Acsite de oliva 3-8 raciones al dia 0ml 1 cucharada sopera
200-250 ml de leche 11aza de leche
. ) . 200-250 g de yogur 2 unidades de yogur
Leche y derivados 2-4 raciones al dia 40140 g de queso curad 23 de queso
20-125 g de queso fresco 1 porcion individual
Pescado 3-4 raciones a la semana 125-150g 1 filete individual
raciones de cada ala u
1 filete pequenc, 1 cuarto de pollo
Carmes magras, aves y huevos ana. 101259 omejﬁ-z pol
BT U CONSUMO
Legumbres 3-4 raciones a la semana 680 g Un plato nomal individual
Frutos secos 37 raciones a la semana 20-0g Un puniad o racion individual
Embutidos y cames grasas {Ocasional y moderado
|DLbes. snacks yrefrescos F)uaﬂwlyrrnderadn | |
|Mantequill, margarina y bolleia | Deasional y moderado | |
Agua de bebida 4-3 raciones al dia 200 mi apros. 1vas0 0 copa
. Consume cpcional y VVino: 100 ml .
Cerveza o vino io &n adufios o 300 ml 1 vaso o batellin
Fractica de acividad fisica Diario > 30 mnutos Caminar a buen rimo
Fuente: SENC 2004

En la tabla 14, se puede apreciar cada uno de los alimentos que

habitualmente son consumidos por los estudiantes de la Facultad de

Ciencia e Ingenieria en Alimentos (FCIAL), carreras de Alimentos y

Bioguimica.
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Tabla 14. Alimentos que consumen habitualmente (veces/semana) los
Estudiantes de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en
Alimentos.

FRECUENCIA DE CONSUMO EN LA SEMANA

ALIMENTO 0 1 2 3 4 5 6 7 8 10 12 14 15 16 X2
Carne 24 29 37 62 22 24 6 16 6 1 27,251*
(racién/semana)

Pescado 108 87 16 8 2 3 3 9,278
(racién/semana)

Huevos 58 28 27 44 28 20 4 17 1 18,188*
(unidad/semana)

Lacteos 39 127 50 6 3 2 20,4*
(racién/dia)

Legumbres 44 16 34 39 26 31 9 24 1 1 1 1 15,545
Cereales 23 116 53 4 5 7 19,445*
(racién/dia)

Verduras 50 143 1 20 10 2 1 7 7,836
(racion/dia)

Frutas 35 117 47 16 8 3 1 11,435
(unidad/dia)

Frutos secos 155 22 18 14 4 8 2 4 8,554

(racién/semana)

*Significancia (p < 0,05)

Fuente: Encuesta estudiantes.

Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.

Carne

El 27,3% de los estudiantes de la FCIAL cumple con la
recomendacion establecida para carnes, que propone un consumo
ocasional de 3 raciones a la semana. En el extremo contrario, con
consumos de 4 o0 mas raciones semanales se sitia el 33,04% de los
estudiantes. Es clara la relacion (figura 29) entre el consumo de este
alimento y la carrera a la que pertenecen los estudiantes, siendo la
carrera de Alimentos la que presenta consumos mas altos; asi lo
establece la prueba no paramétrica de Chi cuadrado (27,251) que
determina diferencia significativa (p< 0,05) entre los estudiantes de las
dos carreras. Se aprecia un 10,6% de estudiantes que no consumen

carne.
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Figura 29. Consumo de carne de los estudiantes de la FCIAL (veces/semana),
por carrera.

Pescado

Apenas 3,5% de los estudiantes de la FCIAL consume pescado 4
veces a la semana o mas. El 47,6% de estudiantes no consume nunca
este tipo de alimento es decir, la mayoria de los estudiantes no cumple las
recomendaciones dietéticas, un 38,3% de estudiantes consumen una
vez/semana pescado. En la figura 30 se puede apreciar claramente el
consumo de este alimento por carrera a la que pertenecen los
estudiantes, siendo la carrera de Alimentos la que presenta consumos
mas altos. La prueba no paramétrica de Chi cuadrado (9,278) determina
que no hay diferencia significativa (p> 0,05) entre los estudiantes de las

dos carreras en relacién al consumo de pescado.
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Figura 30. Consumo de pescado de los estudiantes de la FCIAL
(veces/semana), por carrera.

Huevos

El 19,4% de los estudiantes de la FCIAL consume 3 huevos a la
semana y el 30,4%, de 4 a 7 unidades; el 24,2% presenta consumos muy
bajos de huevos (2 unidades semanales o menos) y el 25,6% no
consumen. Al analizar los consumos en funcion de carreras (figura 29),
los estudiantes de la carrera de Alimentos consumen huevos con mas
frecuencia que los de la carrera de Bioquimica (figura 31), la prueba no
paramétrica Chi cuadrado (18,188) determina diferencia significativa

p<0,05 entre las dos carreras.
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Figura 31. Consumo de huevos de los estudiantes de la FCIAL
(unidades/semana), por carrera.

Lacteos

El 55,9% de estudiantes de la FCIAL consume una racion diaria
de lacteos, sélo 26,9% cumple con la recomendacion de consumir 2 0
mas raciones diarias de lacteos, el 17,2% dice no ingerirlos nunca. El
consumo se reduce por carrera. Se observa un mayor consumo en la
carrera de Alimentos (figura 32); la prueba no paramétrica Chi cuadrado

(20,4) determina diferencia significativa p< 0,05 entre las dos carreras.
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Figura 32. Consumo de lacteos de los estudiantes de la FCIAL (veces/dia), por
carrera.

Legumbres

El 73,6% de los estudiantes de la FCIAL cumple con la
recomendacion dietética (al menos 2 raciones semanales). El porcentaje
se eleva al 84,6% si se considera los que consumen legumbres al menos
una vez a la semana. No se observan diferencias significativas en el
consumo de legumbres entre carreras: Alimentos y Bioquimica al aplicar

la prueba no paramétrica Chi cuadrado (15,545), figura 33.
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Figura 33. Consumo de legumbres de los estudiantes de la FCIAL
(veces/semana) por carrera.

Cereales (pan, arroz, cereales y derivados)

El 51,1% de estudiantes de la FCIAL consumi6 alimentos del
grupo de los cereales una racion/dia, 10,1% no lo hace; apenas un 7%
cumple con la frecuencia recomendada, 4 o mas raciones al dia. Por
carreras (figura 34), son los estudiantes de Alimentos los que mejor
cumplen con las recomendaciones asi lo establece la prueba de Chi
cuadrado (19,445) para p<0,05.
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Figura 34. Consumo de cereales de los estudiantes de la FCIAL (racién/dia), por
carrera.

Verduras

Solo el 8,8% de los estudiantes de la FCIAL cumpli6 con la
recomendacion dietética para las verduras (2 raciones al dia), 63%
ingieren menos de dos raciones diarias de verduras, el 22% de
estudiantes no consume verduras. No existe diferencia en consumo de
verduras entre los estudiantes de las dos carreras: Alimentos y
Bioquimica; la prueba de Chi cuadrado (7,836) asi lo establece. (Figura
35)
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Figura 35. Consumo de verduras de los estudiantes de la FCIAL (racion/dia),
por carrera.

Frutas

Sélo el 7,0% de estudiantes de la FCIAL cumplié con la
recomendacion dietética (3 raciones al dia), El porcentaje mayoritario
51,5% de estudiantes apenas ingiere 1 racion/dia. El 15,4% de
estudiantes no consume frutas. No existe diferencia significativa p>0,05

en el consumo de frutas por carrera. (Figura 36)
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Figura 36. Consumo de frutas de los estudiantes de la FCIAL (racion/dia), por
carrera.

Frutos secos

Solo el 14,1% de estudiantes de la Facultad de Ciencia e
Ingenieria en Alimentos cumplid con la recomendaciéon dietética (3 - 7
raciones a la semana), El porcentaje mayoritario 68,3% de estudiantes no
tienen la costumbre de comer frutos secos. No existe diferencia

significativa p>0,05 en el consumo de frutos secos por carrera. (Figura 37)
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Figura 37. Consumo de frutos secos de los estudiantes de la Facultad de
Ciencia e Ingenieria en Alimentos (racién/semana), por
carrera.

Alimentos de consumo ocasional

En la tabla 15 se presenta la distribucion de la frecuencia
alimentaria de los alimentos que se considera se deberian consumir de
manera ocasional. Los estudiantes declararon consumir embutidos en un
59,5%, dulces en el 70,5%, mantequilla en el 23,3%, azlcar y miel 80,2%.
Unicamente en el consumo de azlcares y mieles se encuentra diferencia
significativa p<0,05 con la prueba Chi - cuadrado (65,820) para las dos
carreras, es en la carrera de Alimentos donde se detect6 un mayor
consumo de azUcar. En la figura 38 se puede observar la distribucién de
los estudiantes por carrera y frecuencia de consumo de alimentos.
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Tabla 15. Alimentos de consumo recomendado como “ocasional”; Estudio
“Frecuencia de consumo alimentario.

0 1 2 3 4 5 6 7 8 10 12 14 15 16 xz
Embutidos 92 46 39 24 12 7 3 4 2,007
Dulces 67 24 31 33 30 20 6 9 2 2 1 1 1 17,668
Mantequilla 174 15 14 13 2 2 1 6 6,357
Azlcar, miel 45 14 12 11 14 30 10 58 4 1 7 1 1 8 65,820*

Fuente: encuesta estudiantes FCIAL
Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.

CONSUMO
SEMANAL 50

DE
EMBUTIDOS

Consumo
semanal
de dulces

[} 40

w
&

ESTUDIANTES

20

ALIMENTOS BIOQUIMICA,

ALIMENTOS BIOQUMICA

Consumo 3
semanal de
mantequilla

Consumo
semanal
de azlcar

ESTUDIBNTES
ESTUDIANTES

ALIMENTOS BIOQUIMICA ALIMENTOS BIOQUIMCA

Figura 38. Consumo de embutidos, dulces, mantequilla y azGcar de los
estudiantes de la FCIAL (raci6bn/semana), por carrera.
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BEBIDAS

Los resultados de la encuesta realizada a los estudiantes de la
Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos se reportan en la tabla 16 y

su analisis establece:

Café: Aproximadamente el 25,6% de los estudiantes afirm6 no consumir
café y solo el 74,4% mas de una vez a la semana. La prueba de Chi
cuadrado establece diferencia significativa p<0,05 entre estudiantes por
carrera, sobresale como mayores consumidores los estudiantes de la

carrera de Alimentos (figura 39).

Cerveza: El 44,5% de estudiantes de las dos carreras no consumen
cerveza. Un consumo semanal se encontré en el 36,1% de estudiantes.
La prueba Chi cuadrado determina diferencia significativa por carreras
p<0,05 (figura 39).

Vino: No consumen el 86,8% de los estudiantes, se puede decir que
cumplen con lo recomendado, no existe diferencia significativa entre

estudiantes de las dos carreras (figura 39).

Licores: El consumo de estos productos suele ser semanal en un 36,1%

no existe diferencia significativa por carrera.

Destilados: El consumo de estos productos suele ser semanal es muy

bajo 5,3% no existe diferencia significativa por carrera (figura 39).
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Tabla 16. Bebidas de consumo recomendado como “ocasional’: Estudio
“Frecuencia de consumo alimentario”.

BEBIDAS 0 1 2 3 4 5 6 7 8 10 12 14 15 16 a
Ccafé 58 27 18 25 20 39 6 21 1 3 1 4 1 2 @ 27,744
Vino 197 22 4 2 1 1 6,662
Cerveza 101 82 26 10 2 3 2 1 16,752*
Licores 145 29 3 3 1 7,836
Destilados 215 6 2 3 1 4.774

*Significancia (p < 0,05)
Fuente: Encuesta estudiantes.
Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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Figura 39. Consumo de bebidas recomendadas como ocasionales de los
estudiantes de la FCIAL (racion/semana), por carrera.
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4.1.7 Conducta Alimenticia

En la tabla 17 se presenta, en resumen, las respuestas obtenidas
de los estudiantes investigados a las preguntas sobre conductas
relacionadas con el hecho de comer y las posibilidades de tener
problemas de salud, tanto por género como por carrera.

En el primer segmento de la tabla aparecen las respuestas que
dieron los estudiantes al hecho de tener problemas digestivos, apenas el
29,5% manifestd tener problemas digestivos que atribuye a una
alimentacion inadecuada, no existe diferencia significativa p>0,05 para

esta pregunta tanto por género como por carrera, figura 40.

La mayoria de encuestad@s (65,2%) afirmé no tener la
costumbre de descansar después de almorzar, consideraron a la falta de
tiempo como la razén principal para no hacerlo, la prueba no paramétrica
de Chi cuadrado, no diferencia los resultados por género y carrera, figura
40.

Se analizaron también los resultados obtenidos para las
cuestiones referidas a si los estudiantes comen solos 0 acompafiados.
Un 64,3% manifestaron comer siempre en compafiia de alguna persona,
un 69,6% de estudiantes afirmé controlar su dieta a lo largo del afio. El
motivo principal de este control fue la salud, mientras que el 52,9%
declar6 que respeta los habitos alimenticios; encontrdndose para esta
pregunta diferencia significativa p< 0,05 por género en la carrera de
Alimentos, figura 40.
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Tabla 17. Resumen de frecuencia de realizacion de tareas relacionadas
la Facultad de
Ciencia e Ingenieria en Alimentos por Carrera y Género.

con

la alimentacion de

los estudiantes de

CARRERA PROBLEMAS DIGESTIVOS PRUEBA
Sl NO TOTAL %2
ALIMENTOS GENERO MASCULINO 16 31 47 0,007
FEMENINO 28 56 84
TOTAL 44 87 131
BIOQUIMICA GENERO MASCULINO 18 41 59 3,605
FEMENINO 5 32 37
TOTAL 23 73 96
CARRERA DESCANSA DESPUES DE COMER PRUEBA
Sl NO TOTAL %2
ALIMENTOS GENERO MASCULINO 14 33 47 1,141
FEMENINO 18 66 84
Total 32 99 131
BIOQUIMICA GENERO MASCULINO 31 28 59 0,787
FEMENINO 16 21 37
TOTAL 47 49 96
CARRERA GENERALMENTE COME PRUEBA
SOLO EN COMPANIA TOTAL %2
ALIMENTOS GENERO MASCULINO 20 27 47 0,830
FEMENINO 29 55 84
TOTAL 49 82 131
BIOQUIMICA GENERO MASCULINO 17 42 59 1,407
FEMENINO 15 22 37
TOTAL 32 64 96
CARRERA CONTROLA TIPO DE ALIMENTACION PRUEBA
Sl NO TOTAL x2
ALIMENTOS GENERO MASCULINO 18 29 47 0,906
FEMENINO 25 58 83
TOTAL 43 87 130
BIOQUIMICA GENERO MASCULINO 18 41 59 1,586
FEMENINO 7 30 37
TOTAL 25 71 96
CARRERA RESPETA HABITOS ALIMENTICIOS PRUEBA
Sl NO TOTAL %2
ALIMENTOS GENERO MASCULINO 33 14 47)  4,477*
FEMENINO 43 41 84
TOTAL 76 55 131
BIOQUIMICA GENERO MASCULINO 25 34 59 0,738
FEMENINO 19 18 37
TOTAL 44 52 96

Fuente: encuesta estudiantes FCIAL.
Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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Figura 40. Resumen de frecuencia de realizacion de tareas relacionadas con la
alimentacion de los estudiantes de la Facultad de Ciencia e
Ingenieria en Alimentos por Carrera y Género.

103



4.1.8 CONSUMO DE SUPLEMENTOS VITAMINICOS, ENERGIZANTES
Y RAZONES PARA CONSUMIRLOS.

En cuanto al consumo de suplementos vitaminicos, 38,3% de
estudiantes consumen estos productos (Tabla 18), no se encontrd

diferencias significativas ni entre géneros ni entre carreras.

El 38,8% de estudiantes declararon consumir energizantes como
Battery, Beroca, Gatorade, Ginseg, Monster, Redbull, V220, no se
encontré diferencias significativas ni entre géneros ni entre carreras
(Figura 41). Manifestaron que consumen suplementos vitaminicos y

energizantes porque se sienten débiles y cansados en un 31,7%.

Tabla 18. Frecuencia de consumo de suplementos vitaminicos y energizantes de
los estudiantes de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

TOMA SUPLEMENTOS VITAMINICOS TOMA ENERGIZANTES

Sl NO A VECES Sl NO A VECES
ALIMENTOS 27 79 25 25 80 26
BIOQUIMICA 18 61 17 15 59 22
TOTAL 45 140 42 40 139 48

Fuente: encuestas a estudiantes FCIAL.
Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.

ALIRERTOS : _:

0% 10% 20% 30% A0% S0% &0% T0%  BO%  90%  100%
ALIMENTOS BIOCUIMICA
= TOMA SUPLEMENTOS

VITANINICDS 2f 1=
NO 79 61
A VECES 75 17
TOMA ENMERGIZANTES 25 15
- HO RO 59
- A VECES 26 2z

Figura 41. Frecuencia de consumo de suplementos vitaminicos y energizantes
de los estudiantes de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en
Alimentos.
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4.2 CUMPLIMIENTO DE OBJETIVOS ESPECIFICOS

4.2.1 Determinacién del Valor Nutricional de los Menus que ofertan
los dos Comedores mas Frecuentados por los Estudiantes de la
Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

La tarea de elaboracion de menuds tiene su complejidad puesto
que se debe saber combinar los alimentos para que cubran las
necesidades nutricionales de las personas. Las distintas variaciones
nutricionales de los menus son producidas por la forma de cocinado; es
necesario por tanto realizar el célculo de las necesidades nutricionales y

energéticas en funcion de la actividad desarrollada.

Los estudiantes de las carreras de Alimentos y Bioguimica de la
Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos y potenciales usuarios de
los restaurantes seleccionados; son jévenes de ambos géneros, de clase
media, con una edad promedio de 21 afios, con una proporcion entre
mujeres y hombres de 2:1. El peso promedio de las mujeres y los
hombres es de 57 y 64,5 kg respectivamente, su talla de 160,5y 170 cm,
respectivamente. Poco mas del 50,7% de estos joévenes tiene una
actividad fisica considerada LIGERA, el requerimiento calérico ponderado
para esta poblacion se calculé en 2 096,36 kcal/dia; 1 914,55 kcal/dia
para el género femenino y 2 278,17 para el género masculino.

La OMS establece que es conveniente repartir los alimentos en 4-
5 comidas diarias. Aunque el numero de comidas depende de las
costumbres, el estilo de vida y las condiciones de trabajo de cada
persona, en general se recomienda que se realicen mas de 4 comidas/dia
y que la mayor parte de los alimentos se consuman en las primeras horas
del dia, es decir hacer un buen desayuno y almuerzo y aligerar la

merienda.
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La tabla 19 presenta las recomendaciones que hace la OMS para
una adecuada utilizacién de la ingesta calorica durante el dia.

Tabla 19. Ingesta de energia durante el dia recomendada por la OMS.

Distribucion rcomendada _ p »
de la ingesta de energia Radn del dia % de la ingesta
energética del dia
durante el dia
Desayuno 20 - 25%
Media mafiana 6-10%
{omida 30- 3’5%
Merienda 10 - K
Cena 25-30%

Las Tablas 20 y 21 presentan un resumen de los menus que
fueron ofertados por el restaurant de Dofia Maru y el restaurant La Hueca
en la ultima semana del primer Parcial del ciclo académico septiembre
2012 — febrero 2013.

Tabla 20. Menus analizados del Restaurant La Hueca: composicién en
platos y contenido medio de energia y macronutrientes.

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
ALIMENTO  ALIMENTO ALIMENTO ALIMENTO ALIMENTO
Verde Sancocho de carne Consome Sopa de carne Sopa de col
Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz
Acompafiado Papas Salsa de huewo con papas Seco de pollo Menestra Seco de came
Carne Pollo Carne apanada Pollo pollo apanado Camne
Ensalada Lechuga Lechuga Col y zanahoria Lechugay Tomate Remolacha
Jugo Guayaba Jugo de maracuya Awvena Jugo de tomate Guayaba
Postre Pifia Sandia Gelatina Mouse Helado

MARTES  MIERCOLES JUEV ES VIERNES PROMENO DESVEST
Energa (keal) 5498 1230 1852 540.9 1626 HET.T4 615.063
Protena (g) 4320 254 5.2 59 797 5462 19,736

Hidratos de C{g) 71.375

16,4333

Cokstenl {mg

Punbaacion

Fuente: Programa DIAL 2.12
Elaborado por: Ing Dolores Robalino Martinez.
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Tabla 21. Menus analizados del Restaurant Dofia Maru: composicion en
platos y contenido medio de energia y macronutrientes.

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
ALIMENTO ALIMENTO ALIMENTO ALIMENTO ALIMENTO
Sancocho Morocho R0 Sopa de carne Crema de brécoli
con queso

Arroz Arroz Arroz Arroz

Papas fritas Papas fritas

Pollo al horno Pollo al horno carne + huevo Carne apanada Pollo broster
Lechuga curtido

Cola cola Mora Tomate Maracuya

MARTES MIERCOLES VIERNES PROMEDIO
Energia (kcal) 953 223 238 417.5 627 491.7 305.439
Proteina (g) 19.10 75.20 8.25 51.35 17.25 34.23 28.124
Hidratos de C (g) 88,7 37.7 274.1 78.2 56.2 111.55 107.246
6.711

7.473

5.541
84.378

7.167

Puntuacion

Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez.

Para determinar si existe difencia en el contenido calorico de los
menus que oferta a diario cada restaurant, se realiz6 un ANOVA (tabla
22), el mismo que determiné diferencia significativa entre restaurants no

asi entre dias de la semana.

Tabla 22. Analisis de Varianza para Valor Nutritivo de los menus diarios
que ofertan los restaurants: La Hueca, Doila Maru y Estandar.

Fuente Suma de Gl Cuadrados F-Ratio P-Value
De Variacion Cuadrados Medios

EFECTOS PRINCIPALES

A:RESTAURANT 6.4905E10 2 3.24525E10 17.21 0.0013
B:DIA DE LA SEMANA 3.7745E9 4 9.43626E8 0.50 0.7371
RESIDUAL 1.50893E10 8 1.88616E9

TOTAL (CORRECTED) 8.37688E10 14
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La prueba de comparacion multiple de Dunnett permite entonces
concluir, a un nivel de significancia de 0,05, que ninguno de los menus
ofertados por los restaurants investigados igualan su contenido calorico al
control; la figura 42 muestra la variacion de calorias de los menuds por

restaurant y dia de la semana .

PRUEBA DE DUNNETT

COMEDOR PROMEDIO GRUPO HOMOGENEO
DONA MARU 491,70 c
LA HUECA 1167,74 b
ESTANDAR 2096,36 a
(X 10000)
un e 3 DIADELASEMANA
. ] —— LUNES
0 2 1 —— MARTES
< s E 1 —— MIERCOLES
o 3 JUEVES
0] 2 4 —— VIERNES
| F 1
< 8 E =
° b :
0 F -
LAHUECA DONA MARU STANDAR
COMEDOR

Figura 42. Distribucién de calorias de los menus ofertados por restaurant
por dia de la semana.

Analisis:

En esta parte de la investigacion se estudio el valor nutritivo de los
menus ofertados por restaurants seleccionados como los mas
frecuentados por los estudiantes; analizandolos desde el punto de vista

de su contenido en energia, macronutrientes y puntuacién de acuerdo al

contenido nutritivo, con el programa DIAL 2.12.
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La comida que ofert6 el restaurant La Hueca, aporté6 méas del
50,07% de la energia total diaria que una persona debe ingerir si se toma
como base una ingesta de 2 200 kcal (tabla 20); por otra parte se tiene
qgue no cumple con los requirimientos minimos en proteina, lipidos y
carbohidratos por lo que la puntuacion promedio que alcanzaron los
menus es de apenas 47,34 puntos lo que califica como dietas

inadecuadas, ver Anexo D.1.

La tabla 21 presenta la contribucion porcentual promedio de
energia y nutrientes de los menus ofertados por el restaurant de Dofia
Maru, los mismos que aportaron en todos los casos menos de los
requerimientos establecidos para las cinco comidas diarias; asi se tiene
22,35% de la energia total diaria que es baja comparada con el indicador
que establece para el almuerzo una ingesta del 30 — 35% (tabla 19), cabe
destacar que existen valores elevados en el contenido de colesterol y de
sal en los menus ofertados por este restaurant; igual que en el caso

anterior la puntuacién 46,6 califica a los menus como inadecuados.

Se debe recordar que, los aportes nutricionales de los menus,
deben ser ajustados con el resto de las comidas del dia para conseguir

una dieta completa.

El Anexo C (C.3) detalla los menus ofertados por los restaurants
en investigacion durante la semana de estudio con sus respectivos pesos
y, en el Anexo D (D.1 y D.2) se presentan los resultados completos del

analisis realizado con el programa DIAL 2.12.
Los datos presentados demuestran la importancia de la

alimentacion ofrecida a los estudiantes de la Facultad de Ciencia e

Ingenieria en Alimentos en los restaurants: La Hueca y Dofia Maru.

109



4.2.1.1 Peso medio del menu servido

La metodologia de Pesada, permitié identificar el peso individual de
cada componente del primer plato, segundo y postre. Los pesos medios
de los menus recogidos, cada dia, no presentan variaciones significativas
(Anexo C.3y C.4) pudiendo observarse que el promedio del menu servido
en los dos restaurantes eran cuantitativamente parecidos, Unicamente se

detecta una clara diferencia el dia jueves en el restaurant de Dofia Maru

En el restaurant La Hueca parece existir en la practica diaria del
servicio de comedor un referente para calcular el tamafio de las raciones
gue deben servirse las porciones de los distintos alimentos como forma
de garantizar que los alumnos consuman los mismos de forma

equilibrada.

422 DETERMINAR LOS  HABITOS  ALIMENTARIOS Y
NUTRICIONALES DE LOS ESTUDIANTES DE LA FACULTAD
DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS MEDIANTE LA
APLICACION DE UNA ENCUESTA RECORDATORIO DE 24
HORAS (R24H), (ANEXO A.2).

Los estudiantes registraron en la semana de evaluacion del primer
parcial todos los alimentos consumidos el dia inmediato anterior. Este
método proporciona una estimacion cuantitativa y cualitativa de la ingesta
de alimentos. La informacion cuantitativa permiti6 conocer el valor
nutritivo de la dieta, establecer el papel que la dieta desempefia en el
estado nutricional del individuo y la relacion entre la dieta y el rendimiento

académico.

CONSUMO DE ENERGIA Y NUTRIENTES. DISTRIBUCION
PORCENTUAL DE LOS NUTRIENTES.
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Ingesta de Energia

La ingesta media de energia en los estudiantes de la Facultad de
Ciencia e Ingenieria en Alimentos se situ6 en 2 134,55 + 679,82 kcal/dia.
La energia aportada por los macronutrientes fue suministrada en un
6,25% por las proteinas; un 5,1% del aporte energético fue proporcionado
por la ingesta de lipidos totales y un 18% procediéo de hidratos de
carbono, valores bajos pues del total de calorias basales el 55-65%
deberan proporcionarlas los hidratos de carbono, en este caso apenas
llega a un 18%, en lipidos apenas se llega al 5,1% siendo lo
recomendable de 25 - 35% y las proteinas que deben ingerirse entre el
15-20%, en el caso de los estudiantes de la FCIAL llega apenas a un
6,25%, en las tablas 23 y 24 se presenta el resumen de ingesta de
macronutrientes de los Anexos D.3 — D.20, por carrera y semestre.

Tabla 23. Promedio de ingesta de macronutrientes, carrera de Alimentos.

SEMESTRE CALORIAS PROTEINAS LIPIDOS CARBOHIDRATOS %AP/IR

3301.88 3.86 3.18 12.97 161.0
a4777.25 6.75 4.52 15.19 112,13
2230.31 6.90 4.18 16.92 108.5
1963.63 6.09 5.30 16.59 97.5
2113.29 5.75 2.02 21.97 83.7
2357.62 6.22 4.50 17.67 65.0
2946.31 5.19 3.77 17.81 62.0
2296.33 4.18 2.84 17.83 128.1
2073.68 5.88 34.51 15.47 105.9
PROMEDIO 2673.37 5.65 7.20 16.93 101.46
DESVESTA 902.15

Fuente: Programa DIAL 2.12.
Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.

Tabla 24. Promedio de ingesta de macronutrientes, carrera de

Bioquimica.
Primero 1627.00 7.11 1.50 22.18 75.71
Segundo 1079.42 7.83 0.77 24.44 46.70
Tercero 1526.26 9.87 2.34 17.21 66.26
Cuarto 1556.00 6.11 6.11 15.60 69.40
Quinto 1134.38 6.40 3.35 17.05 445.34
Sexto 1558.60 10.83 5.73 19.90 68.00
Séptimo 1513.57 5.40 2.12 15.59 96.24
Octavo 1688.67 3.65 2.43 19.07 40.00
Noveno 2677.75 4.47 2.43 20.58 135.80

Fuente: Programa DIAL 2.12.
Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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Figura 43. Aporte de energia total y recomendada, diferenciada por género, a)
relacion calorias consumidas por género, b) relacion calorias
consumidas y requeridas por género.
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En la Figura 43, parte superior, se puede ver la distribucion
energética consumida por los estudiantes de la Facultad de Ciencia e
Ingenieria en Alimentos, en funcién del género. En la parte inferior de la
figura se encuentra la distribucion del consumo energético real comparado
con lo recomendado. Se puede observar que tanto en el grupo de las
mujeres como en el de los hombres el aporte energético total no superd
los valores recomendados para estos grupos de poblaciéon y se sitian en
2200 y 2900 kcal/dia respectivamente, segun las Ultimas guias
alimentarias para la poblacion espafiola de la SENC (Sociedad Espafiola
de Nutricion Comunitaria) (2001).

En general, el aporte cal6rico promedio a la dieta de los
estudiantes de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos por parte
de los hidratos de carbono, proteinas y lipidos es menor de lo que deberia
ingerir. Los estudiantes se alejan de una dieta equilibrada, su conducta
alimentaria se caracteriza por presentar unos habitos inadecuados
(alimentos extrafios, comida basura, exceso de azUcares y bebidas
gaseosas...Anexo F) que producen desequilibrios nutricionales que lleva
a hablar no sélo de sus efectos individuales (problemas fisicos y

psiquicos), sino de su dimension social.

El contraste de hipétesis para Calorias consumidas y Calorias
recomendadas establece que no existe diferencia significativa entre lo que
realmente el estudiante esta consumiendo y lo que efectivamente debe

consumir (Tabla 25) a un nivel de confianza del 95%.

Tabla 25. Prueba Z para comparacion de medias de consumo de calorias.
Hipotesis Nula: ul-u2=0.0
Hipodtesis Alternativa: pl-pu2<>0.0

Computed Z statistic =-0.422784

P-Value =0.672654

Do not reject the null hypothesis for alpha = 0.05.
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4.2.3 RELACIONAR EL NIVEL NUTRICIONAL CON EL RENDIMIENTO
ACADEMICO DE LOS ESTUDIANTES DE LA FACULTAD DE
CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS.

Los alumnos desde el momento que ingresan a la universidad y
por ende a la facultad deben tomar un determinado niamero de mddulos
por semestre segun la malla curricular establecida para la carrera que
prefiera, cada mddulo lo aprueba con una nota minima de 14 puntos
sobre 20, de no cumplir con este requisito, el estudiante reprueba el

maodulo.

Las calificaciones promedio globales del Primer parcial de los
ciclos académicos marzo — agosto 2012 y septiembre 2012 — febrero
2013 de los 227 estudiantes investigados se presentan por semestre en el
Anexo E (E.1 — E.18); en la Tabla 26, se muestran las calificaciones
promedio de los estudiantes investigados determinadas por género,

carrera y ciclo académico.

Tabla 26. Calificaciones promedio por carrera y género

ALIMENTOS BIOQUIMICA

Mujeres Hombres Mujeres Hombres
N° encuestados 85 46 58 38
Primer Parcial 7,0+ 0,16 6,7 £0,26 6,5+0,21 6,8+ 0,19
Marzo-agosto
2012
Primer Parcial 6,9+0,18 7,06 £ 0,21 6,9 +0.24 7,2+0,17
septiembre
2012-febrero
2013

Fuente: Encuestas estudiantes FCIAL.
Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez.

El Andlisis estadistico encontr6 que la maxima calificacion
promedio global fue de 9,12, la minima calificacion O para el primer parcial
del ciclo académico marzo — agosto 2012 y de 8,9 como promedio

méaximo y 0 como promedio miinimo para el ciclo académico septiembre

114



2012 — febrero 2013; las maximas calificaciones se ubicaron en la carrera
de Alimentos.

La distribucion de los estudiantes segun promedio de notas
globales para los dos ciclos académicos fue de forma asimétrica con una
desviacién hacia la derecha porque el promedio (6,78) fue menor que la
mediana (7,05) para el ciclo académico marzo — agosto 2012 y promedio
(6,99) menor que la mediana (7,34) para el ciclo académico septiembre
2012 - febrero 2013.

Segun las notas globales como se puede observar en la Tabla 27 y
figura 42, se tiene que la mayoria de los estudiantes, tuvieron
calificaciones entre 7 y 7,9 en un 38,16% en el semestre marzo — agosto
2012 y en un 49,62% para el periodo septiembre 2012 - febrero 2013,
carrera de Alimentos; mientras que en la carrera de Bioquimica el mayor
porcentaje de estudiantes, 42,7%, se ubico en las calificaciones de 5,5 —
6,9 durante el ciclo marzo — agosto 2012 y para un 47,92% las
calificaciones fueron 7 — 7,9 durante el semestre septiembre 2012 -
febrero 2013). Cabe destacar que en el ciclo académico marzo — agosto
2012 apenas 2 estudiantes alcanzan un promedio sobre 9 puntos en sus
calificaciones que los cataloga como muy satisfactorios; la mayoria de
estudiantes solo tiende a obtener calificaciones entre 7 y 8 puntos que les
permita pasar el semestre y ser catalogados como aceptables, no se

esfuerzan por ir mas alla de esas calificaciones.
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Tabla 27. Distribucion de estudiantes por carrera y promedio de

calificaciones.

Ciclo marzo - 2012 - febrero
agosto 2012 2013
CARRERA ESCALA DE VALORACION

9 a 10 puntos Acreditable - Muy Satisfactorio 2 0
8 a 8,9 puntos  Acreditable - Satisfactorio 23 23

ALIMENTOS |7 a 7,9 puntos  Acreditable - Aceptable 50 65
5,5 a 6,9 puntos No acreditable 44 33

< a 5,5 puntos No acreditable 12 10

131 131

Ciclo marzo -

Ciclo septiembre
2012 - febrero

agosto 2012 2013
CARRERA ESCALA DE VALORACION
9 a 10 puntos Acreditable - Muy Satisfactorio
8 a 8,9 puntos  Acreditable - Satisfactorio 8 17
BIOQUIMICA |7 a 7,9 puntos  Acreditable - Aceptable 35 46
5,5 a 6,9 puntos No acreditable 41 26
< ab,5 puntos  No acreditable 12 7
96 96

Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez.

La relacion alimentacién - rendimiento, claramente se la puede

evidenciar al observar las calificaciones de los estudiantes obtenidas en

los dos primeros parciales de los ciclos académicos marzo — agosto 2012

y septiembre 2012 — febrero 2013 y la cantidad de nutrientes que

consumieron. Expertos nutricionistas opinan que una buena alimentacion

y nutricion favorece el rendimiento académico. Por lo tanto los estudiantes

deben tener buenos habitos alimenticios dentro de la universidad y fuera

de ella; para cumplir con las expectativas que demanda una vida

saludable.
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==@==_Ciclo marzo - agosto 2012 ==@-=Ciclo septiembre 2012 - febrero 2013
9 a 10 puntos
Acreditable - Muy

Satisfactorio
80

8 a 8,9 puntos
Acreditable -
Satisfactorio

<ab5,5 puntos No
acreditable

a 7,9 puntos
65Acreditable -
Aceptable

5,5a 6,9 puntos N
acreditable

ALIMENTOS

==@==_Ciclo marzo - agosto 2012 ==@==Ciclo septiembre 2012 - febrero 2013
9 a 10 puntos
Acreditable - Muy

Satisfactorio
50

8 a 8,9 puntos
Acreditable -
Satisfactorio

<ab5,5 puntos No
acreditable

a 7,9 puntos
creditable -
Aceptable

5,5a 6,9 puntos N
acreditable

BlOQUIIMICA

Figura 44. Distribucion de los estudiantes de acuerdo a escala de
valoracion por carrera.

La prueba de Chi cuadrado aplicada a las calificaciones obtenidas
por los estudiantes investigados, determind que no existe influencia
significativa del género, de la carrera ni de los ciclos, en la tabla 28 se

puede mirar los valores de éste estadistico p > 0,05.

117



Tabla 28. Pruebas de Chi — cuadrado para la relacion calificaciones con
género, carrera y ciclo académico.

Pruebas de chi-cuadrado

Pruebas de chi-cuadrado

Sig. Sig.
asintotica asintotica
Valor gl (bilateral) Valor gl (bilateral)
Chi-cuadrado 164.059 161 418 Chi-cuadrado 139.762 143 561
de Pearson de Pearson
Razén de 224.956 161 .001 Razén de 191.085 143 .004
verosimilitud verosimilitud
es es
Asociacién 2.020 1 155 Asociacién .025 1 .873
lineal por lineal por
lineal lineal
N de casos 227 N de casos 227
validos validos
Pruebas de chi-cuadrado Pruebas de chi-cuadrado
Sig. Sig.
asintotica asintotica
Valor gl (bilateral) Valor gl (bilateral)
Chi-cuadrado 164.173 161 416 Chi-cuadrado 135.638 143 .657
de Pearson de Pearson
Razén de 222.623 161 .001 Razén de 183.207 143 .013
verosimilitud verosimilitud
es es
Asociacion 1.814 1 178 Asociacion .048 1 .827
lineal por lineal por
lineal lineal
N de casos 227 N de casos 227
validos validos
Pruebas de chi-cuadrado
Sig.
asintética
Valor gl (bilateral)
Chi-cuadrado] 23105.988 23023 .348
de Pearson
Razon de 1993.670 23023 1.000
verosimilitud
es
Asociacion 53.190 1 .000
lineal por
lineal
N de casos 227
validos

Los estudiantes regularmente sienten sensacién de hambre

durante clase, casi siempre retienen lo aprendido en clase y cumplen con

sus responsabilidades académicas. En la tabla 29 se presentan los

resultados a estas tres preguntas y el contraste de Chi-cuadrado para

cada caso.
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Tabla 29. Analisis estadistico para los items que relacionan al rendimiento

académico.
GENERO
Masculino Femenino |Chi - cuadrado
TIENE nunca 6 13 5,010
SENSACION casi nunca 31 34
DE HAMBRE  regularmente 47 51 p > 0,05
EN CLASE casi siempre 13 19 0,286>0,05
siempre 9 4
Total 106 121
GENERO
Masculino Femenino |Chi - cuadrado
RETIENELO nunca 1 3 1,995
APRENDIDO casi nunca 4 8
EN CLASE regularmente a7 54 p > 0,05
casi siempre 46 49 0,737>0,05
siempre 8 7
Total 106 121
GENERO
Masculino Femenino [|Chi - cuadrado
CUMPLE CON nunca 2 2
S : oS
RESPONSARIL| €@si nunca 3 2
DADES regularmente 25 30 p > 0,05
casi siempre 56 58 0,752>0,05
siempre 20 29
Total 106 121

Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez.

Se realiz6 un seguimiento a los estudiantes durante la ultima
semana del primer parcial que por lo general es dedicada masivamente a
evaluaciones de final de parcial y se pudo constatar que los estudiantes
dejan en segundo plano el aspecto alimenticio y se dedican a cumplir con
los requerimientos académicos, como se presenta en el Anexo F.8, asi,
en la hora del almuerzo a pocos se les halla cumpliendo con esta
actividad, el resto se encuentra en los pasillos haciendo uso de internet,
en la biblioteca; en concordancia con ésto se recopilé informacion sobre el
namero de arrastres que tienen los estudiantes en el ciclo académico
septiembre 2012 — febrero 2013 encontrandose que apenas un 27,3% no

presenta ningun arrastre, mientras que el 59,9% tiene arrastres entre 1y
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3 modulos; si estos resultados (rendimiento académico) se los relaciona
con la calidad del menu, se observa que al parecer los estudiantes sin
arrastres no descuidan su alimentacion pues cumplen por lo menos con
las tres comidas diarias. En la figura 45 se presenta la distribucion de

arrastres por género.

Arrastres
para el
semestre
septiembre
2012 -
enero 2013

Estudiantes

masculino femenino

Figura 45. Distribucion de estudiantes de acuerdo al nUmero de arrastres
y el género.

Se concluye de la figura 45 que son las mujeres quienes en mayor
namero (27,7%) no arrastran modulos, mientras que 2,6% del total de

estudiantes arrastran 3 moédulos.

La situacion actual que presentan los estudiantes en torno a la
alimentacion, es clara y evidente al observar su rendimiento académico

del primer parcial y su alimentacion.
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No es suficiente comer un plato delicioso, si el mismo no cumple con los
valores nutritivos que el organismo requiere. Al ser asi su desarrollo
armonico se vera afectado por la escasa ingesta de alimentos ricos en
proteinas, vitaminas, carbohidratos, necesarios para su desenvolvimiento
fisico y cognitivo, lo que repercutirh en su rendimiento académico,
obteniendo calificaciones bajas, pero sobre todo los conocimientos en las
areas de aprendizaje seran incompletos, lo que incidirA en su vida

profesional.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

El levantamiento insiti y procesamiento de datos operativos en la
Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos, permitié caracterizar la
poblacién a partir de la muestra de 227 estudiantes de las dos carreras de
Ingenieria  en Alimentos e Ingenieria Bioguimica con edades
comprendidas entre 18 a 35 afios de edad, y mayor participacién del

género femenino.

Todos tenemos necesidades nutricionales especificas que satisfacer para
lograr que el organismo se mantenga sano y pueda cumplir con el sinfin
de funciones a su cargo, por lo que la alimentacibn que se ingiere
diariamente es un determinante para el 6ptimo rendimiento fisico y

académico de los estudiantes.

Durante el dia, la mayoria de estudiantes ingiere 3 comidas, pese a los
horarios de clase que dificultan esta practica. Son pocos los estudiantes
especialmente los de la carrera de Ingenieria Bioquimica que fraccionan

las comidas entre 4 y 5 ingestas diarias.

El desayuno es considerado por mas del 75% de los estudiantes de la
Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos como la comida mas
importante del dia, en su mayoria (27,5%) dedican 10 minutos para
ingerirlo y por lo general esta compuesto principalmente por cereal, leche,
pan y jugo cumpliendo con las recomendaciones que hacen al respecto

los nutricionistas, que al ser el desayuno la pieza principal para una
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alimentacion saludable éste debe cumplir con la triada lacteos, cereales y
fruta o zumo de fruta fresca, que se puede complementar con otros
alimentos proteinicos v.g., huevos, jamodn, entre otros hasta completar las

necesidades energéticas diarias.

Entre 2 a 4 veces por semana (> 52%) los estudiantes comen fuera de
sus hogares y es el almuerzo en especial el que lo hacen, por el hecho de
no poder regresar a sus casas ya sea por vivir lejos o tener que cumplir
con otras obligaciones académicas; acudiendo al restaurant de Dofia

Maru o al de La Hueca para almorzar.

El cumplimiento de ingesta de los grupos alimenticios, es bajo; v,g., solo
el 27,3% de estudiantes de la FCIAL cumple con la ingesta recomendada
de carne, 3,5% de pescado, 19,4% de huevos, 26,9% de lacteos, 7% de

cereales.

Un 51% de estudiantes de la FCIAL beben menos de 1 litro agua diario, lo
que revela la poca costumbre que tienen de hacerlo; sabiendo la
importancia que el agua tiene para Hidratarnos, movilizar nutrientes,
controlar la Temperatura corporal; pero existen estudiantes que si tienen
el habito de llevar en sus mochilas agua natural o de alguna planta

medicinal para ingerirla durante el dia.

Méas de una vez por semana (47%) los estudiantes estan consumiendo
sea café, cervezas, cuando tienen demasiado trabajo académico y
cuando les toca amanecerse tienden a consumir energizantes, el analisis
estadistico determiné que es en la carrera de Ingenieria en Alimentos

donde se consumen mas las bebidas mencionadas.

Apenas un 5,3% de estudiantes no ingiere comida rapida, el resto de

estudiantes al menos consume 1 comida rapida a la semana, que en
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determinados casos les resulta mas costosa que si se consumieran

alguna comida nutritiva.

Los alimentos fuentes de carbohidratos mas consumidos a diario son el
pan, arroz, papa, y galletas. El consumo diario de proteinas proviene del
queso, la carne de res, leche, huevos, no tienen costumbre de comer

pescado por lo menos unas tres veces a la semana.

Muchos estudiantes tienen ciertas nociones de la buena alimentacion
(carrera de Alimentos) pero a algunos estudiantes lo que les interesa es la
cantidad que les den sin importar si nutricionalmente esta equilibrado los
grupos alimenticios, tal es asi que recurren a comidas simples sin mucho

valor nutritivo v.g., las salchi papas, pizzas.

El estudio demuestra que la alimentacion que actualmente es ingerida por
los estudiantes de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos, no es
la apropiada para cumplir con su actividad diaria. Esto se evidencia en el
bajo rendimiento académico (6 de cada 10 estudiantes tiene entre 1 y 3
arrastres) durante el periodo de estudio investigado, que se podria atribuir
a la baja ingesta de nutrientes, vitaminas y proteinas como uno de los
diferentes factores que pueden estar ocasionando rendimientos

académicos bajos.

El valor nutricional de los mends que se comercializan en los sitios a los
gue acuden a diario los estudiantes para adquirir alimentos no son los
méas adecuados en calidad (<50 de indice de adecuacion), variedad y

cantidad por lo que no compensan el valor que pagan por ellos.

No se realizan los menus cumpliendo los porcentajes minimos de
requerimientos nutricionales que garanticen regimenes alimenticios
adecuados, por falta de un conocimiento en nutricion del duefo y personal

de los sitios de expendio de alimentos.

124



Se detecto con el analisis de componentes principales que los menus del
restaurant de Dofla Maru expende alimentos con elevadas cantidades de
grasa y sal lo que repercute en el estado de salud del estudiante, no

acostumbra a servir menus con ensaladas.

La ingesta de nutrientes durante el dia tanto en los estudiantes de la
carrera de Ingenieria en Alimentos como en la Carrera de Ingenieria
Bioquimica es desequilibrada predominado unos grupos de nutrientes
mA&s que otro, lo que no es de entrafiarse pues siguen un mismo patron a
nivel de otras ciudades y paises, pues los estudiantes una vez que
cumplen la mayoria de edad piensan que les da derecho a manejar su
vida irresponsablemente y a olvidar aquellos buenos habitos que
aprendieron desde la nifiez en su hogar y adoptar lo que esta de moda.

Se detectd que durante el periodo de evaluaciones parciales los
estudiantes descuidan la alimentacion, comen menos o simplemente no
comen todo el dia, lo que les causa enfermedades y sobre todo su
cerebro no cuenta con los nutrientes necesarios en esos momentos

cuando existe una mayor exigencia fisica e intelectual.

Los promedios de calificaciones de los estudiantes es acreditable.

RECOMENDACIONES

Los estudiantes deben concientizarse en no saltarse comidas, ingerir
siempre un desayuno equilibrado (lacteos, cereales y frutas) al que lo
deben dedicar entre 15 — 20 minutos de tiempo, sentados en la mesa y no

a la carrera; para evitar fallos energéticos durante la mafiana.

El equilibrio y variedad son las palabras claves cuando se habla de

alimentacion; cuanto mas colores se comen, mas vitaminas y minerales
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se incorporan al organismo; por lo que es muy importante que los

estudiantes consuman frutas y verduras todos los dias.

Mejorar la situacién actual del servicio que ofrece el restaurant de Dofia
Maru, en cuanto a la infraestructura, manejo y preparaciéon de los
alimentos a través de la capacitacion del personal para que oferten menuds

con mayor valor nutritivo.

Los Alumnos de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos, deben
mantener una dieta equilibrada desde el desayuno con niveles adecuados
de macro y micro nutrientes, pues de ello depende el desarrollo adecuado
de su organismo y el que mantenga un buen estado de salud y en gran

parte el éxito de su rendimiento académico.

Se debe solicitar a las nutricionistas del (DIBESAU) disefar un sistema de
monitoreo, seguimiento y evaluacion permanente de los alimentos que
consumen los estudiantes sobre todo en los comedores que se

encuentran dentro de la universidad y alrededor de ella.

La alimentacion de los jévenes estudiantes de la Facultad de Ciencia e
Ingenieria en Alimentos, dada la actividad académica que cumplen; debe
basarse en tres comidas principales y dos refrigerios pequefios a media
mafiana y media tarde los dias de clases, y principalmente la ingesta de
lacteos tres a cuatro porciones al dia, y de frutas y verduras entre tres y

dos porciones diarias.

Es importante que los estudiantes aprendan a valorar si su dieta es
correcta o incorrecta, y establecer aquellos aspectos en los que deben

mejorar.

Es necesario seguir estudiando las conductas alimentarias de los

estudiantes y determinar la influencia de factores externos o inherentes al
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individuo que influyen en la manera de alimentarse para obtener mejores

resultados en habitos alimenticios mas saludables.

Se debe elaborar una pirdmide del estilo de vida saludable para jovenes
universitarios, instrumento educativo que tome en cuenta los
conocimientos cientificos actuales y los datos basados en la evidencia,

para que los jovenes mejoren su salud y reduzcan los factores de riesgo.
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CAPITULO VI

PROPUESTA

6.1DATOS INFORMATIVOS

Titulo:

Guia alimentaria para fomentar una alimentacion saludable en los
estudiantes universitarios de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en
Alimentos UTA.

6.1.1 Institucién Ejecutora:

Universidad Técnica de Ambato - Facultad de Ciencia e Ingenieria en

Alimentos.

6.1.2 Beneficiarios:

Estudiantes de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos, carreras

de Alimentos y Bioquimica.

6.1.3 Ubicacién:

Universidad Técnica de Ambato

6.1.4 Tiempo estimado de ejecucion:

6 meses

128



6.1.5 Equipo técnico responsable:

Ing. Dolores Robalino Martinez

Ing. Lenin Garcés Espinoza

6.2 ANTECEDENTES DE LA PROPUESTA

La inadecuada alimentacién forma parte del estilo de vida de la
mayoria de la poblacion ecuatoriana. Esto conlleva a un deterioro en la
salud de las personas gque no se alimentan correctamente. Se ha podido
apreciar un aumento en el consumo de comidas rapidas, grasas,
carbohidratos pero en especial de alimentos que contienen azlcar. Se
podria pensar que Unicamente los jovenes ecuatorianos de menos de 28
afios de edad se muestran como consumidores excesivos de este tipo de
comida. Sin embargo, hemos notado que en realidad, este habito
involucra a casi toda la poblacion desde nifios de entre 4-5 afios hasta
adultos con edades comprendidas entre 55-60 afos, e incluso a cierta
parte de la poblacion de adultos mayores (DIARIO HOY, Publicado el
03/Octubre/2008, Quito, Ecuador).

Como se evidencio en la Encuesta realizada a los estudiantes de la
Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos; carreras de Alimentos y
Bioquimica afio 2012, estan apareciendo los problemas propios del
mundo urbanizado e industrializado, como son el sedentarismo (47%) y la
obesidad (29%).

El desafio, entonces, es concentrar los esfuerzos en la prevencion
y promocion de estilos de vida saludables para los estudiantes

universitarios.
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6.3 JUSTIFICACION

Esta investigacibn es de gran importancia ya que no se ha
realizado este tipo de estudio en la Facultad de Ciencia e Ingenieria en
Alimentos. Con ésto se pretende contribuir, con resultados reales que
sirvan de base para el fomento de estilos de vida mas saludables en los
estudiantes, al control de las deficiencias o excesos en el consumo de
alimentos y a reducir el riesgo de enfermedades relacionadas con la
alimentacion, a través de mensajes comprensibles que permitan hacer

una buena seleccion y manejo de los alimentos.

En el mundo en desarrollo y en particular en la Facultad de Ciencia
e Ingenieria en Alimentos, el consumo medio de alimentos de los
estudiantes estd por debajo de las recomendaciones nutricionales
establecidas para garantizar un estado nutricional que proteja su salud. La
elaboracion de una Guia Alimentaria busca facilitar la adopcion voluntaria
de conductas alimentarias y otras relacionadas con la nutriciébn, que

conduzcan efectivamente a la salud y al bienestar de los estudiantes.

6.4 OBJETIVOS
6.4.1 Objetivo General

Elaborar una Guia alimentaria para fomentar una alimentacion
saludable en los estudiantes universitarios de la Facultad de Ciencia e

Ingenieria en Alimentos UTA.
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6.4.2 Objetivos Especificos

e Aumentar el nivel de informacién y de conocimientos de los
estudiantes de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos
en alimentacion y nutricion, que permita mejorar su cultura

alimentaria.

e Desarrollar habilidades y destrezas para elegir una dieta
saludable, estimulando el juicio critico en los estudiantes de la

Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

6.5 ANALISIS DE FACTIBILIDAD

El proyecto de investigacion es de tipo social ya que puede
contribuir a la busqueda de soluciones en el menor plazo posible. Es
aplicable y factible pues adapta los conocimientos cientificos sobre
requerimientos nutricionales 'y  composicion de alimentos,
transformandolos en una herramienta practica que facilita a diferentes
personas la seleccién de una alimentacion saludable.

Podrian ser adoptadas por otros si tuvieran caracteristicas
similares.

Tabla 30. Costo de investigacion

CONCEPTO VALOR USD

Graduado 850
Tutor 250
Materiales y equipos 2500
Publicaciones 1000
Subtotal 7600
Imprevistos (10%) 760
Total 6360

Fuente: Ing. Dolores Robalino Martinez.
Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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6.6 FUNDAMENTACION

El cuerpo humano necesita ingerir, en mayor o menor cantidad,
mas de 50 sustancias o elementos indispensables para mantener la vida y
cuya carencia o deficiencia provocan trastornos en nuestra salud. Estas
sustancias se consideran indispensables porque el cuerpo no las puede
producir por si mismo, ni se logran incorporar en el organismo a partir de
otras que puedan ser transformadas, por lo tanto, son elementos

esenciales o imprescindibles (Proyecto comunitario, 2007).

Todos los alimentos no presentan la misma composicion, se
necesita ingerir una gran variedad de alimentos de los diferentes grupos
alimentarios, en diversas proporciones para poder cubrir las necesidades
cuantitativas y cualitativas de las sustancias que requiere el organismo
humano. Asi, cada grupo de alimentos, aporta determinados elementos o

nutrientes principales.

En la mayoria de los paises, independientemente de su grado de
desarrollo, dentro de las politicas publicas de salud estatal se encuentran
las que tienen que ver con la nutricion, sobre todo en aquellos donde las
enfermedades relacionadas con la alimentacion como las
cardiovasculares, el cancer, la obesidad, la diabetes mellitus y otras
predominan o constituyen primeras causas de enfermedades y muertes.
Estas enfermedades presentan la caracteristica de que pueden ser
prevenibles, pero estan vinculadas a malos habitos alimentarios y estilos
de vida poco saludables que se encuentran arraigados en las personas,
predominantemente de la poblacion urbana, y que para lograr cambios
se requiere de un intenso programa informativo y educativo que involucre
a todos los factores de la sociedad, no solo los institucionales y el sector

de la salud sino, por supuesto, los multiples medios de comunicacion
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(Proyecto Comunitario, 2007).

Es evidente que las guias alimentarias constituyen una forma de

promover salud.

Una Guia Alimentaria es un instrumento educativo que adapta los
conocimientos  cientificos sobre requerimientos nutricionales y
composicion de alimentos en una herramienta practica que facilita a
diferentes personas la seleccion de una alimentacion saludable. (Molina,
2008)

Para la elaboracion de una guia se requiere de los resultados de
una investigacion actualizada sobre la percepcién, creencias, expectativas
y valores respecto a los alimentos, nutricion y alimentacién saludable de
la poblacion a la que va dirigida. Se han de usar métodos cuantitativos y
cualitativos como encuestas, entrevistas, la formacién de grupos

coordinadores, etc.

Para lograr cambios de conducta, se deben formular mensajes
precisos como "comer cinco porciones diarias de verduras y frutas".
Mediante mensajes ambiguos, como "aumentar la variedad" o "moderar el
consumo" de determinados alimentos, no se logran buenos resultados. El
concepto de porcién de alimentos que forma parte de un mensaje de tipo
cuantitativo que la poblacién podria comprender con dificultad deberia
estar referido al tamafo de las porciones habitualmente consumidas, y
permitir que la idea de ingesta de alimentos se relacione con la cantidad
de energia consumida y el estado nutricional y de salud (Young y Nestle,
1998).

Las guias se expresan en forma de gréficos, con mensajes
sencillos y positivos; que pongan de manifiesto los beneficios y la

satisfaccion para que procure una alimentacion apropiada y garantice
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cambios en los estilos de vida. También se deben contemplar otros
factores como el nivel de actividad fisica, la frecuencia de consumo de
alimentos de baja calidad nutricional (procesados) preparados fuera del
hogar y los posibles contaminantes quimicos y biolégicos de los

alimentos.

6.7 METODOLOGIA

Verdonika Molina (2008), en su Informe de la consulta técnica
regional de las Guias Alimentarias en América Latina, presenta un
esquema resumido del proceso para la elaboracion, implementacion y
evaluacion de las guias alimentarias y hace un andlisis de las guias

alimentarias de América.

PASOS PARA LA ELABORACION DE LAS GUIAS ALIMENTARIAS:

+ PLANIFICACION. Ayuda a organizar didacticamente el proceso, se
recomienda priorizar los comportamientos a promoverse, de
manera que el trabajo educativo se inicie por el de mayor facilidad

para conseguir el cambio.

+ CARACTERIZACION DEL GRUPO OBJETIVO. La poblacion
objetivo esta constituida por las personas que van a ser sujetos de
educacion. El proceso de identificacion y definicion de los grupos
objetivo se basa en un adecuado estudio que permita llegar a

establecer las prioridades para los mismos.

+ DEFINICION DE OBJETIVOS. Los objetivos o propdsitos
fundamentales en un programa de educacion nutricional, en
general es el mejoramiento o cambios de conductas para la

prevencion de un problema que afecta al grupo objetivo.

+ ELABORACION DE GUIAS TECNICAS. Para elaborar el
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contenido y definir la orientaciéon de las guias alimentarias, es
fundamental tener un conocimiento cabal del problema
predominante, que fue investigado para incentivar la elaboracion de
la guia alimentaria.

+ SELECCION Y PRUEBAS DE RECOMENDACIONES
FACTIBLES.

Este paso del proceso para la elaboracion de guias alimentarias
se lo hace mediante la revisibn de encuestas, informes vy
documentos existentes con el fin de identificar la magnitud de los
problemas, las soluciones posibles y valorar el impacto de las

intervenciones que es necesario poner en practica.

+ ELABORACION DE GUIAS ALIMENTARIAS. Es el documento en
si que contiene todos los conocimientos que van a ayudar en la

adopcién de las nuevas conductas del grupo objetivo.

+ VALIDACION Y ENSAYO. Este proceso se lo realiza mediante la
creacion de materiales de comunicacion, se basa en lo que el
grupo objetivo conoce y necesita conocer sobre lo que se desea
transmitir, por lo tanto es necesario elaborar bocetos de material
grafico y guiones de material audiovisual; el no realizar la
validacién puede resultar una pérdida de tiempo y dinero en el
programa de educacion, ya que el propdésito de realizar la validacion

es evaluar la calidad y efectividad potencial del material elaborado.

+ CORRECCION Y AJUSTE. Luego de la validacion se ejecutan
las correcciones necesarias, para identificar los errores cometidos

y realizar los respectivos ajustes, para elaborar el documento final.

+ IMPLEMENTACION. Se constituye en la elaboracién del
documento final listo para presentar nuevamente al grupo objetivo

para someter a una ultima validacion.
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+ EVALUACION. El documento final se lo somete a una
presentacion tanto al grupo objetivo, asi como a los técnicos
expertos en la elaboracion de guias para aceptar los contenidos

presentes en este documento.
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Tabla 31. Modelo operativo (Plan de Accion)

Fases Metas Actividades | Responsable | Recursos | Presupuesto | Tiempo
Formular la Nuevo Revision Investigador Humanos
propuesta enfoque bibliografica Técnicos $ 500 2 meses
basado en los Econdmicos
alimentos Encuestas
Desatrrollo Cronograma Pruebas
preliminar de la de la preliminares Humanos
propuesta propuesta sobre la Investigador Técnicos $300 1 mes
elaboracion de Econdmicos
guias
alimenticias
Implementacion | Ejecucion de | Elaboracion de Humanos
de la propuesta | la propuesta la guia Investigador | Técnicos $300 1 mes
definitiva Econdmicos
Evaluacion de Verificacién Comprobacién Humanos
la propuesta de con datos Investigador | Técnicos $500 1 mes
cumplimiento | experimentales Econdmicos
de
Indicadores

Elaborado por

: Ing. Dolores Robalino Martinez,
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6.8 ADMINISTRACION

La ejecucion de la propuesta estara coordinada por los responsables del

proyecto Ing. Lenin Garcés e Ing. Dolores Robalino Martinez.

Tabla 32. Administracion de la Propuesta

Indicadores | Situacién Resultados Actividades | Responsables
a mejorar actual esperados
. : L, ., Ing. Dolores
Mejorar Alimentacion | Poblacion Preguntas g. L
Robalino
calidad de | incorrecta, | universitaria | sobre Martinez
vida. actividad Alimentandose | &limentacion.
fisica poco bien y con un Confeccionar | Ing. Lenin
) cuadros sobre | Garcés
Estilos de frecuente, buen
] o comidas
vida para descanso rendimiento _
_ _ o preferidas y el
convertirlos | irregular e académico
grupo al que
en habitos inapropiado pertenecen.

El agua como
alimento

imprescindible

Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez.

138




6.9PREVISION DE LA EVALUACION

Tabla 33. Prevision de la evaluacion

PREGUNTAS BASICAS

EXPLICACION

¢ Quiénes solicitan evaluar?

FCIAL y la sociedad

¢ Por qué evaluar?

Conocimientos que van a ayudar a
adoptar las nuevas conductas del
grupo objetivo.

¢ Para qué evaluar?

Para verificar aplicabilidad de la guia.

¢ Qué evaluar?

Evaluar la calidad y efectividad
potencial del material elaborado

¢, Quién evallia?

El investigador

¢ Cuando evaluar?

Cuando se quiere implantar un
proceso.

¢ Coémo evaluar?

Mediante la creacion de materiales de
comunicacion. Se basa en lo que el
grupo objetivo conoce y necesita
conocer

¢ Con que evaluar?

Instrumento encuesta
Referencias bibliograficas

Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez
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Introduccién

Esta guia esta elaborada con el
propésito de ofrecer a los
estudiantes de la Facultad de
Ciencia e Ingenieria en Alimentos
unas pequefias pautas de
alimentacion saludable teniendo en
cuenta las necesidades nutricionales
de ellos.

Esta Guia se elabor6 sobre la base
de Guias Alimenticias de Argentina,
Estados Unidos (USDA) vy el
Departamento de Salud y Servicios
Humanos (DHHS) de Chile y los
resultados obtenidos en la
Investigacion INCIDENCIA DE LA
DIETA ALIMENTICIA EN EL
RENDIMIENTO ACADEMICO DE
LOS ESTUDIANTES DE LA
FACULTAD DE CIENCIA E
INGENIERIA EN ALIMENTOS. Son
recomendaciones para una
alimentacion sana, sin prohibiciones,
adaptadas a las condiciones, habitos
y costumbres locales y a la tradicién
gastronémica, con el proposito de
contribuir a una mejor calidad de
vida.



La Guia del
Erlenmeyer de la
Salud

Una Guia con Consejos
Basicos de Alimentos

Apstes y Dulces e

USELOS CON

El Agua baba 2 lifros dizrios

¢/us es 8l Erlenmeyer
De ia Salud?
Es una secuencla ¢e o que
dete comerse cada dia, e
permite seleccionar una dieta
ssudabie acecuada para usted.

Qué es el erlenmeyer de la Salud?

El Erlenmeyer de la Salud destaca
los seis grupos principales de
alimentos que se muestran desde la
base del Erlenmeyer. Cada grupo de
alimentos contiene algunos, pero no
todos los nutrientes que se necesita.
Los alimentos de un grupo no
pueden reemplazar a los de otro.

Ningun grupo de alimentos es mas
importante que otro para la buena
salud usted los necesita a todos.
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Grupo de Came, Aves, Pescado, Huevos;
2-3PORCIONES

Cereal Amoz yPasta 611 PORCIONES

£l Erlenmeyer le recomienda

ccnsumi una variedad de simentos

para obtener ics nutrientes necesarics
necesarios ¥ 8 la vez ia caniiiad de calorfas correctas
para tener un pesc correcto

La forma de lectura es de
abajo hacia arriba. Se comienza con
la base del Erlenmeyer, los Hidratos
de Carbono complejos, seguidos por
dos grupos de alimentos: las frutas y
verduras que contienen menor
cantidad de hidratos de carbono,
pero incorporan vitaminas y fibra; en
el centro del erlenmeyer 'y
proporcionalmente menor que los
anteriores se encuentra el grupo de
lacteos y el que agrupa a las carnes.
Al finalizar el recorrido del
Erlenmeyer aparecen dos grupo de
alimentos cuyo consumo debe ser
moderado los aceites, grasas,
mantequilla y aquellos alimentos que
los contienen y el grupo que
corresponde a los azucares, mieles.



El agua, indispensable para

el buen funcionamiento del
organismo como agente hidratante
aparece abrazando a todos los
alimentos.
Necesidades Nutricionales

Segun la FAO, las
necesidades nutricionales se

expresan como ingestas diarias
recomendadas y se corresponden
con la cantidad media diaria de
nutrientes y energia que se
consideran suficientes para
satisfacer los requerimientos
nutricionales de los sujetos sanos,
teniendo en cuenta su edad, género
y actividad fisica. Estos valores
deben utilizarse de  manera
orientativa, por lo que es una buena
practica que cada dia se consuman
alimentos de todos los grupos,
asegurando asi un buen aporte
diario de todos los nutrientes.
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¢Por qué es importante la
alimentacion en el
joven universitario?

En buena medida, el deseo
de ser independientes impulsa a los
universitarios a involucrarse cada
Vez mas con su grupo de iguales y a
separarse del nucleo familiar, lo que
en el &mbito de la alimentacién se
traduce en el rompimiento con los
habitos que se tienen del hogar, por
lo que en muchos casos es posible
afirmar que los universitarios se
alimentan mal. Adicionalmente, las
modas, la publicidad y el deseo de
pertenecer a un grupo social los
pueden llevar a conflictos
emocionales y de salud, por
ejemplo, los casos de trastornos de
la alimentacion como la anorexia, la
bulimia o] los comedores
compulsivos y no hay que olvidar
gue también estan expuestos a las
adicciones como el alcoholismo,
drogadiccién y tabaquismo.



Mirando las Distintas
Partes del Eflenmeyer de la
Salud

La Guis Erlenmeyer de Ia Saiud
enfstiza simenios de los seis  grupos
principsies de alimanios que se muestran
en ascendents desde |a base dei Erermeyerala
parte superior del Erenmeyer.

Cada uno de esics
Qrupcs de aimentos contiene
aiguncs, perc nc todos ios
nutrianies que usted
neceska. Los almentos

de un gruge no

pueden reempiazar & los
de ofro

Ningdn grupo de
aimentos es

mas impcriante que otro —
para ia buana salud usted
o5 necesits odos.

Los grupos que se distinguen en
el Erlenmeyer son los siguientes:
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Elousiio dol Erlenmeyer muesya ias grasas, jos acetes
¥ los cuces. Estos son simanics tales como: acerezcs
de ensandas y acelies, crema, mantequile,
mangaring, azicares, rehescos, caramelos y
postres dukces. Esios aimentcs provesn calorias
pero muy pecos rutrientes. La mayoris de las
perscnas deben utizarios con
mcderadian.

En este nhel del Erienmeyer ce  Sald
ray cos grupes de alimeantos que
provk ente de ks
came, aves, pascaco, los hueves y leche,
yopurt y queso. Estos alimentcs son
Importantes por su contenido de
profeinas, caicle, hiame y dnc

pring

Esie rivel ncuye ailmentes que
provienen de las plantas: verduras y
frtas. La mayorfa de as perscnas
recesitan comer mas de estos aimentos
por las vRaminas, los minerales y as fioras
Que proveen.

|
L [i base de La Guis Firdmide de Almenios se
encuaniran kos panes, ios ceresies, el armozy e

pasts, tcdes provenianies de granos.
Usted necesta mas porciones de este grupo de alimentcs
Que de ousiquier ctro.

Grupo de pan y cereales:
legumbres secas (arvejas, lentejas,
porotos 0 guisantes, soja Yy
garbanzos), cereales (arroz, avena,
cebada, maiz y trigo) y derivados
(harina, fideos, pan o galletas). Son
ademds ricos en minerales,
vitaminas del grupo B, proteinas
vegetales y fibra.



Estos alimentos contienen
carbohidratos que constituyen el
combustible necesario para un buen
funcionamiento del cerebro,
pulmones, corazén y para mantener
una temperatura adecuada del
cuerpo. Los carbohidratos también
sirven como fuente de energia para
realizar las actividades diarias tanto
fisicas como mentales, por ejemplo
caminar, correr, jugar, leer, estudiar.
Se recomienda consumir 6 a 11
porciones por dia.

Medida de una porcién: ¥ taza de

cereal cocido, ¥ taza de pasta
cocida, una rebanada de pan
integral.

Nota: el consumo excesivo de
carbohidratos hace engordar. Para
personas con sobrepeso u obesidad,
el primer paso consiste en limitar las
cantidades de carbohidratos,
especialmente el arroz blanco.

Segundo grupo: verduras y frutas.
Aportan las vitaminas Ay C y sales
minerales, cumplen una funcion
reguladora. Su consumo tiene que
ser frecuente y variado. En cada
comida las verduras crudas o
cocinadas deben ocupar un tercio
del plato.
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* Segundo grupo: verduras vy
frutas. Aportan las vitaminas Ay Cy
sales minerales, cumplen una
funcion reguladora. Su consumo
tiene que ser frecuente y variado. En
cada comida las verduras crudas o
cocinadas deben ocupar un tercio
del plato.

Es
recomendable
consumir de 5 a
7porciones

de
vegetales y

diarias

frutas. Una
porcion de fruta
puede medirse
facilmente como lo que cabe en una
mano, es decir una manzana, una
granadilla, medio melon, unas
cuantas uvas, etc.

A este grupo pertenecen todas las
frutas y verduras, menos el
aguacate y el coco que se los
considera como grasas.

Medida de una porcion: ¥ fruta, ¥
taza de frutas cocidas, Y2 taza de
jugo.

» Tercer grupo:
gueso.

Por su alto contenido en calcio,
lacteos son

muy _
importantes r -
para la
formacién de
los huesos.
Cumplen una
funcién

plastica.

Se

recomienda

2 a 3
porciones diarias.

leche, yogur y

los




* Cuarto grupo: carnes, pescados
y huevo.

Estos alimentos deben consumirse
diariamente en cantidades menores
a los dos grupos anteriores: un poco
menos de un tercio del plato. A este
grupo pertenecen las carnes (res,

pollo, cerdo, chivo, cuy, conegjo,
pavo, pato), el pescado y mariscos
(atun, sardina, camarones), los

huevos (de gallina, de codorniz).

Estos alimentos son importantes
porque contienen muchas proteinas
que son como bloques de
construccion para los tejidos del
cuerpo. También son ricos en
minerales esenciales como el calcio
y el hierro. Es la Unica fuente de la
vitamina Bi,. También grasas
saturadas y colesterol.

Se Recomienda 2 a 3 porciones.
* Quinto grupo: aceites y grasas.

Las grasas o lipidos Es la fuente
mas concentrada de calorias. son
beneficiosos para el organismo si
son consumidos en cantidades
limitadas. Junto con los
carbohidratos, son fuente de energia
para el organismo y también ayudan
a absorber las vitaminas
liposolubles. Existen grasas buenas
y malas. Intente consumir mas
grasas buenas.

Las grasas buenas son en general
de origen vegetal como el aceite de
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oliva, de girasol, de maiz crudos, las
nueces, almendras, mani, pepas de
zambo y zapallo, aguacate y coco.
Estas grasas también se encuentran
en los pescados y mariscos.
Contienen “colesterol bueno” vy
ayudan a limpiar las arterias del
“colesterol malo”. Ademas contienen
grasas muy importantes para
nuestro organismo: las grasas
Omega 3, 6 y 9 que ayudan a limpiar
las arterias, previniendo asi las
enfermedades cardiovasculares.

Las grasas malas son en general
de origen animal como por ejemplo
la manteca, la mantequilla, la piel de
pollo, la grasa de Ilas carnes.
Aumentan el nivel de "colesterol
malo" y riesgos de enfermedades
cardiovasculares.

* Sexto grupo: azucar y dulces. En
lo posible debe evitarse el consumo
de los alimentos de este grupo. No
presentan mayor beneficio para el
organismo. Un consumo exagerado
favorece el sobrepeso y las caries
dentales.

El AGUA representa
la base de la vida, y
por eso aparece de
forma independiente
englobando al resto
de los alimentos.




LA ACTIVIDAD FiSICA

Es importante para el equilibrio fisico
y emocional de una persona. Se
recomienda como ejercicio minimo
caminar a buen ritmo en forma
continua 30-40 minutos tres veces a
la semana. Caminar es s6lo una
opcidn, practique el deporte que
mas le guste!

Algunas sugerencias para ser mas
activo durante el dia:
« Camine o utilice su bicicleta.

CONSEJOS BASICOS DE
ALIMENTACION?

COMENZAR EL DiA CON
ENERGIA

El desayuno le proporcionara la
energia (en forma de glucosa) que el
cerebro, érganos y cuerpo necesitan
para rendir mejor. El joven
universitario debe tomar un buen y
saludable desayuno entre las 6:45 y
7:30 horas, lo que ayuda a mejorar y
aumentar la capacidad de
concentracion y atencion.
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Menu recomendable

e Licuado de fruta y avena.
Preparalo con leche, avena
natural, fruta (papaya, fresas,
manzana, pera, platano) un
poco de vainilla, nueces 5
piezas y miel o azlcar. Muy
fresco para empezar el dia y
de rpida preparacion. Tiene
proteinas, carbohidratos,
fibra, vitaminas y minerales.

LLEVA UN REFRIGERIO

Lo que va a elegir como refrigerio es
lo que va a determinar, en gran
medida, tu estado de nutricion. Se
recomienda que no deje mas de seis
horas sin comer ya que comer a sus
horas promueve una mejor funcion
de tu metabolismo, cerebro vy
cuerpo. Entre sus elecciones mas
recomendables, pueden ser:

e Frutas de la temporada

e Verduras picadas con limén

e Yogurt para beber

e Galletas integrales o barras
de cereal como las de linaza
que contiene Omega 3 vy
ayudan a mejorar la
circulacion.

2Dra. Patricia Ramirez.



EL AGUA ES VIDA

Es muy importante hidratarse, la
ingesta diaria recomendada es de
dos a tres litros de agua y si realiza
alguna actividad fisica deberé ingerir
mas.

VITAMINAS, MINERALES v FIBRA

Cuando almuerza, es importante
que se incluyan alimentos ricos en
vitaminas, minerales y fibra como las
verduras. De acuerdo con los rangos
de edades en la etapa universitaria,
elementos como el calcio, hierro y
zinc son minerales que el cuerpo

demanda. Los alimentos mas
recomendables son lechuga,
calabacitas, brocoli, pepino,
pimiento, espinacas, berros,
champifiones, tomate, frijoles,
lentejas y soya.
Menu recomendable

e Caldo de verduras, pollo

guisado en salsa de jitomate,
una papa asada y ensalada
de verduras de hojas verdes
y germen de soya con limén
y aceite de oliva. Acompana
con una tortilla y agua de
fruta. De postre podrias
comer gelatina con
rebanadas de fruta.

+ Vaya a almorzar antes de las
14 horas, si es posible a la
casa, o lleve el almuerzo a la
universidad.

AL FINALIZAR EL DIA TAMBIEN
HAY QUE ALIMENTARSE

La merienda no deja de ser
importante. Esta debera incluir frutas
0 verduras, algun alimento rico en
proteina y un carbohidrato para
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cubrir las necesidades de tu cuerpo,
ya que los procesos vitales suceden
minuto a minuto sin dejar de requerir
nutrimentos.

MenU recomendable
merienda

para la

e Hamburguesa al carbén con
lechuga, tomate, cebolla 'y
queso.

e Jugo.

¢ Manzana.

RAPIDO NO ES BUENO

La prisa nos puede llevar a consumir
alimentos NO recomendables
porgue proporcionan calorias, sin
mejorar el estado de nutricion,
dificultan el proceso digestivo. Los
organos y cerebro no los utilizan de
la mejor manera.

Disminuir:

e Refrescos de cola

e Cervezasy en general
bebidas con alcohol

o Café

e Los alimentos preparados en
puestos comerciales de
“Fast-Food” consumirlos con
moderacion, tiene grasas
saturadas y azlcares
simples. Cémelos una vez
por semana 0 menos.

e Hay que tener cuidado con la
grasa saturada de origen
animal, las frituras de la
calle, chicharrbn y otros
alimentos preparados con
mucha grasa.

e Carbohidratos peligrosos”
con muchos azlcares
simples y grasas como los
pastelitos comerciales.

e Los dulces y chocolates hay
que consumirlos de vez en
cuando.



ACTIVIDAD CONSTANTE

Haga por lo menos una hora de
ejercicio cuatro veces a la semana
como parte de una rutina. Camina,
corre, nada, baila, ve al gimnasio,
practica tu deporte favorito.

MALAS COSTUMBRES

Si tienes la “mala costumbre” de
estudiar de noche bebe leche
descremada tibia, con infusiones de
cacao o café de grano simples. Si
tienes trastornos del suefio bebe la
leche sola.

LO BARATO SALE CARO

No te auto mediques, ni auto
vitaminices, ni auto energices, ni
consumas compuestos
farmacologicos o  suplementos
publicitados como aumentadores de
masa muscular o ricos en nutrientes
0 adelgazantes o0 activantes-
reactivantes cerebrales.

TENGA PRESENTE

* Si consume una alimentacion vy
nutriciéon adecuada a sus
necesidades y saludable, no
requiere nicotina, farmacos, drogas
ni alcohol.

“El bienestar, salud, autoestima y
alegria se potencian con la
adopcion de estilos de vida
saludables, practica de actividad
fisica, sana recreacion y actitudes
respetuosas con el medio,
proactivas, positivas y amorosas.
Jugandoselas por los proyectos
colectivos y comunitarios, Yy
tejiendo las redes sociales,
podran asi hacer del Vvivir
universitario uno de los mejores
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periodos de su existencia

personal”. (UNAB).
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MENUS PARA UN@ ESTUDIANTE UNIVERSITARIO

OPCION 1

1800 calorias

Granos: 6 onzas.
Vegetales: 2,5 tazas.
Frutas: 1,5 tazas.
Proteina: 5 onzas.
AzUcares: 5 cucharaditas
6-7 vasos diarios de agua.

Desayuno

» Pan (integral)
> Huevo revuelto
> Batido de una fruta

Refrigerio

» Manzana
» Chochos con tostado
» Agua

Almuerzo

» Sopa de verduras (la sopa
cuando es saludable es
importante comer porque
ayuda quitar el hambre y no
comes tanto en el plato
fuerte)

» Arroz (integral)

» Carne

» Jugo (poco azucar)

Refrigerio

» Tostada (pan tostado con
queso)

Merienda

» Sopa de fideo

» Mandarina.
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» Ensalada (lechugay
zanahoria)
OPCION 2

2000 calorias

Granos: 6 onzas.
Vegetales: 2,5 tazas.
Frutas: 2 tazas.

Proteina: 5,5 onzas.
AzUcares: 6 cucharaditas
6-7 vasos diarios de agua.

Desayuno

>
>
>

Yogurt natural
cereal
fruta picada

Refrigerio

>
>
>

5 galletas de sal
Uvas
Agua

Almuerzo

YV V V V

Fideo
Atun
Arvejas
Guineo

Refrigerio

>
>

Empanada con pollo
Jugo natural

Merienda

>

>

Sanduche con jamén, queso,
lechuga

Zanahoria

Tomate.
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ANEXO A
INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE
DATOS
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MAESTRIA EN GESTION DE LA PRODUCCION
AGROINDUSTRIAL

ESTUDIO SOBRE LOS HABITOS ALIMENTARIOS DE LOS
ESTUDIANTES DE LA FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN
ALIMENTOS Y RENDIMIENTO ACADEMICO

La presente encuesta sobre habitos alimentarios es de realizacién individual.
Los datos obtenidos serdn empleados en un trabajo de investigacion y por
tanto solicito se realice con la mayor seriedad posible.

INSTRUCCIONES.

A.- Lea cuidadosamente cada pregunta.

B.- Contestar la totalidad de las preguntas sefaladas.

C.- Como es una encuesta, no hay respuestas erradas, lo importante es

gue se desea conocer aspectos importantes de Usted.

iMuchas gracias por tu cooperacion!

DATOS PERSONALES:

Nombre: Fecha:

Edad (afios) | Género: Femenino I Masculino I

—

Estado civil H Semestre

Ciudad de origen

Estatura (cm)
Peso (kg)

1]

Cintura (cm)

Vive solo Sl I NO I
Si vive solo: arrienda I es casa propia I es de un familiar |

Cuanto paga de arriendo? (ddlares) I
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Sufre de alguna enfermedad ocasionada por la alimentacion:
SI I NO | Cuél es? | |

¢Con cuanto dinero usted cuenta al dia en délares? I

CUESTIONARIO:

1. ¢ Practica algun Deporte?: SII NOI

En caso afirmativo especifique el deporte ‘ ‘

2. ¢Cuantas horas a la semana dedica al deporte?:

_—
i

menos de 2 horas I entre 2 y 5 horas I més de 5 horas

3. ¢Cuantas horas duerme al dia?:

I_ menos de 7 I_ alrededor de 8 I_ mas de 9

4. Indique globalmente su actividad fisica diaria:

I sedentaria I media | activa I hiperactiva

5. Sefiale las comidas que realiza fuera de casa y escriba debajo de cada una de ellas el nimero
de veces por semana:

Desayuno media mafiana almuerzo media tarde merienda

— r— r— B [

n° veces

6. Cuando su horario no le permite ir a comer a casa...

I Acude al comedor Dofia Maru

ﬁ Trae su comida de casa
I Acude a otro tipo de restaurant

Especifique el nombre..... ...
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7. Cuando come fuera de casa, usted suele comer:

I Menu del dia
I Plato a la carta

I otros Especifique............ccooiiiiiiiii

8. ¢Qué cantidad de agua bebe durante el dia?:

menos de 1 litro | entre 1y 2 litros I mas de 2 litros

9. Aparte del agua, ¢,qué otras bebidas toma mayoritariamente?:

:] café
C] refrescos

infusiones
[ Jvino
([ Jceneza

( Jzumosy similares

C]otros Especifique:

10. ¢Cuéntas comidas se sirve a lo largo del dia?:
| 1 I 2 I 3 I 4 I 5

11. ;Qué comida considera la mas importante del dia?:

I desayuno I almuerzo I merienda

Describa en qué consiste?

12. Calcule el tiempo, en minutos, que dedica a cada una de las comidas:

I desayuno I almuerzo I merienda
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13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

¢ Tiene usted un horario fijo de comidas?:

SI|= NO I_

¢Come " entre horas"?:

Si | NO | A VECES I

¢, Cuéntas veces por semana acude a lugares de "comida rapida"?:

I 3-4 I 4-5 I masde 6 | nunca I
Descansa después de las comidas:

s [ no [

Generalmente come:

I solo I en compafiia

¢Controla el tipo de alimentacion a lo largo del dia?:

I—SI I_ NO

En caso afirmativo, el motivo es:

| salud I estética I ambos

¢ Respeta habitos Alimenticios?:

ﬁSl I— NO
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21. Sefiale, para cada uno de los alimentos detallados a continuacién, si lo consume
habitualmente. Si es asi, sefiale con qué frecuencia; cuantas veces al dia o0 semana segin
proceda (sélo una de las opciones). En la columna cantidad puede emplear medidas de uso
doméstico: plato, cuchara, unidad, vaso. Indicando el tamafio: grande, medio, pequefio.

] ] Veces | Veces Cantidad
Alimento Si [No dia | semana racion

Carne

Embutidos

Pescado

Huevos

Lacteos

Legumbres

Cereales (pan, arroz, cereales
desayuno...)

Verduras

Frutas

Dulces (bolleria, galletas...)

Mantequilla, margarina

Azucar, miel

Frutos secos

22. Sefiale con qué frecuencia consume las siguientes bebidas (en la columna cantidad puede
indicarlo en medidas de uso doméstico: vaso, copa, taza, pequefio, grande...)

Si |No |Veces |Veces |Cantidad
dia semana |racion
Vino
Cerveza
Licores
Otros destilados
Café

23. ¢Suele tomar suplementos vitaminicos?:

I_ Si I_ NO ,_ A VECES

24. ¢Suele tomar suplementos energizantes?:

Si I_ NOI_ A VECES |
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Especifique cual: ..o

25. En caso afirmativo, la causa es...

Porque se siente débil / cansado

Porgue cree que no aporta suficientes vitaminas y minerales en su dieta

Por prescripcién médica

DESARROLLO ACADEMICO

26. Durante clase tiene sensaciéon de hambre:

Nunca

Casi nunca

Regularmente
Casi siempre
Siempre

27. Retiene lo aprendido en clase?:
Nunca
Casi nunca
Regularmente

Casi siempre

JUoouo bootd

Siempre

28. ¢Considera que cumple con sus responsabilidades académicas?:

Nunca

Casi nunca

Regularmente

Casi siempre

J oot

Siempre

SUGERENCIAS:

GRACIAS POR SU COLABORACION
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A.2

ENCUESTA RECORDATORIA 24 HORAS

Nombre: Fecha:
Semestre:
P1 ¢Qué dia de la semana fue ayer? P2. ¢ Ayer fue un dia normal para usted?

Lunes Sl I:l
Martes
Miércoles NO I:l

Jueves

AYER POR LA MANANA

P3. ¢A qué hora se levant6? |:|

P4. ¢ Qué comi6? Diga solo palabras claves como pan, leche,
cereales, etc) y la cantidad como medida casera: 1 taza, medio

vaso, un plato.........

DESAYUNO
Descripcion de No. de unidades
Hora alimentos o consumidas Unidad de medida Peso

preparaciones

MEDIA MANANA

Descripcion de No. de unidades
Hora alimentos o consumidas Unidad de medida Peso
preparaciones
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ALMUERZO

Descripcion de No. de unidades
Hora alimentos o consumidas Unidad de medida Peso
preparaciones
MEDIA TARDE
Descripcion de No. de unidades
Hora alimentos o consumidas Unidad de medida Peso
preparaciones
MERIENDA
Descripcion de No. de unidades
Hora alimentos o consumidas Unidad de medida Peso

preparaciones

P5 ¢ Ayer se sometié a alguna evaluacién del parcial?

s [ ]
no [

Si su respuesta es afirmativa indigue el o los Médulos que le evaluaron:

GRACIAS SU COLABORACION
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MAESTRIA EN GESTION DE LA PRODUCCION
AGROINDUSTRIAL

“Incidencia de la dieta alimenticia en el rendimiento
académico de los estudiantes de la Facultad de Ciencia e
Ingenieria en Alimentos”

ENTREVISTA DIRIGIDA A EXPERTO EN EL AREA DE NUTRICION

1.- ¢Considera Ud. importante que los estudiantes universitarios
tengan una correcta nutricién?

2.- ¢ Cual considera es la comida méas importante del dia?

3.- ¢Qué alimentos considera usted que deben ingerir los
estudiantes universitarios?

4.- Con su experiencia ¢,cuales son los efectos de una mala nutricién
en el rendimiento académico de los estudiantes universitarios?

5.- ¢Qué alimentos aconseja Ud. Para ser ingeridos a la hora del
receso como comida saludable?
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6.- ¢, Qué opina sobre la comidarapida y por qué tiene tanto éxito?

7.- ¢ Cudles son las enfermedades mas comunes de una mala
alimentacion?

8.- ¢Considera usted que es importante brindarles talleres de
nutricién a los
Estudiantes universitarios?

Sl NO ¢Por qué?

9.- ¢ Cudles piensa usted serian los beneficios que los estudiantes
logren con estos talleres?

10.- ¢ Considera usted importante la realizacion de este proyecto de
investigacion?

Sl NO ¢Por qué?

GRACIAS POR SU COLABORACION
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A.4 VALIDACION ENCUESTA INSTRUMENTO PARA VALIDAR LA
ENCUESTA

=2 m o =

Criterios a Evaluar

Observaciones

Redaccién

y
ortografia

Coherencia
en el item

Uso del
lenguaje
adecuado

Mide lo
que
pretende
relacion
variable,
dimension,
item

Induce a
la
respuesta
(sesgo)

Debe mantenerse (M)
Eliminarse (E)
Madificarse (MO) el

item

Si | No

Si || No

Si || No

Si || No

Si || No

10

11

12

13

14

15

16

17

18
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19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

Aspectos generales :

El instrumento contiene instrucciones claras y precisas para responder el
cuestionario

Los items permiten el logro del objetivo de la investigacion

Los items estan distribuidos en forma ldgica y secuencial

El nimero de items es suficiente para recoger la informacion. En caso de ser
negativa su respuesta, sugiera los items a agregar.

Validez

Observaciones Generales

Aplicable NO Aplicable atendiendo a las observaciones
Aplicable

Teléfono E-mail

Tomado de la Revista Ciencias de la Educacién (2009). Vol.19. N° 33 Valencia Enero- junio. Adaptado por Ing. Dolores
Robalino Martinez, 2013.
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ANEXO B

ESTUDIANTES QUE CONFORMAN LA MUESTRA DE
INVESTIGACION
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B.1 Lista de estudiantes del Segundo Semestre seleccionados para la
investigacion (Matriculados en el ciclo académico septiembre 2012 —

febrero 2013).

BALLADARES MOYANO VIVIANA PATRICIA
BARRERA ROSERO LUIS FRANKLIN
CAIZA CONSTANTE JHONNATAN IVAN
CASILLAS PASTE MAYRA XIMENA
CASTILLO VILLAMARIN JENIFER GABRIEL
CIFUENTES VARGAS DIEGO DAVID
ESCOBAR GUERRERO JENNY ELIZABETH
GRANDA GUALPA OSCAR GABRIEL
HOLGUIN CALLE GENESIS VERONICA
LEMA DEFAZ DIANA MARICELA
MASAQUIZA JEREZ INES MARGARITA
MORALES SALAZAR ALEXIS STEFANY
MOREIRA ANAZCO RUBIR STALIN

NAVAS ENRIQUEZ VANESSA ALEXANDRA
OCANA PALACIOS IVAN ARMANDO
PURUNCAJAS VIERA JOSE LUIS
QUICALIQUIN TACUAMAN DIEGO FERNANDO
SANCHEZ AGUIAR CRISTINA ELIZABETH
TAPIA CHICAIZA VANESSA ALEJANDRA
TIGSILEMA CHICO ALEX GENARO

Fuente: Registros Secretaria General FCIAL.

Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.

ACOSTA SANCHEZ GISSELA MARIBEL
ARANDA NUNEZ CHRISTIAN ISRAEL
CEPEDA CAHUATIJO JOSE VICENTE
COLLAGUAZO SIMBANA ANA MARIA

DIAZ SISALEMA ALVARO CHRYSTIAM
ESOBAR CAICEDO CRISTIAN EDUARDO
ESCOBAR CORRALES MYRIAM VERONICA
GUEVARA POMBOSA CRISTINA ALEXANDRA
LALALEO CASTILLO SYLVANA MARIBEL
LOZADA RUBIO DIEGO PATRICIO
MANJARRES LOPEZ LIZETH CAROLINA
MARTINEZ GISSEL ESTEBAN ENRIQUE
MURGUEITIO SEGOVIA CRISTINA MONSERRATH
NORONA GAMBOA LAURO DAVID

PERALTA ALVAREZ KATHERINE ALEJANDRA
RUIZ AGUILAR NELSON ADOLFO

RUIZ BONILLA VIVIANA ELIZABETH

SAILEMA ORTIZ MAGDALENA LIZBETH
TAYO MONTENEGRO ANDRES SEBASTIAN
VASCONEZ HURTADO INGRID NICOLE
VILLAGRAN GUERRERO JESSICA DEL LOURDES

B. 2 Lista de estudiantes del Tercer Semestre seleccionados para la
investigacion (Matriculados en el ciclo académico septiembre 2012

— febrero 2013).

ALBUJA ESCOBAR CARLOS ANDRES
ALMACHE BAEZ EDUARDO ANDRES
CAGUANA GARZON ANDREA ESTEFANIA
CAICEDO SALAZAR MACARENA

CHATO LLUMISEBO DENNIS NATALY
GARCIA BUSTILLOS EVELYN ADRIANA
GUANOQUIZA ZAMBRANO ANABEL MARIANELA
LARA MOYA DAVID IVAN

LARA MORA DAVID IVAN

MORENO PEREZ FABRICIO SEBASTIAN
ORTEGA BELTRAN ANDREA LORENA
ORTIZ MONCAYO JESSICA MARIANELA
RIOFRIO CUEVA ZOILA RAQUEL
SUAREZ HIDALGO WENDY LIZETY

TUSA CARRILLO MYRIAN INES
VILLEGAS ALLAUCA MARIA CRISTINA

Fuente: Registros Secretaria General FCIAL.

Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.

BUSTOS COSIOS CRISTINA VERONICA
CALERO GUEVARA LORENA ESTEFANIA
CASTRO BARRAGAN DEYVI RODRIGO
CHAGLLA CANGO MARITZA TATIANA
CHICAIZA PAREDES PEDRO ALEJANDRO
DIAZ MUNOZ DAVID ALEJANDRO

DIAZ ORTIZ ADRIANA PATRICIA

FIALLOS MORALES MAURA CRISTINA
FIALLOS NUNEZ JOHANNA ELIZABETH
GUAMAN CARRASCO DARIO JAVIER
MOYA CASTILLO ERIKA VANESSA
PEREZ SANCHEZ CHRISTIAN FABIAN
PICO PEREZ PAULINA ELIZABETH
RODRIGUEZ BARRIGA KARINA ALEXANDRA
SAQUINGA VIZCAINO GABRIELA RAQUEL
SEVILLA NORONA JENNY BELEN
TELENCHANA TELENCHANA MAYRA
ALEXANDRA

YUGCHA PEREZ ADRIANA SOLEDAD
ZURITA CASTRO FERNANDA BETSABE
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B.3 Lista de estudiantes del

Cuarto Semestre seleccionados para la

investigacion (Matriculados en el ciclo académico septiembre 2012 — febrero

2013).

ASIMBAYA TALAVERA LUIS ALBERTO
BELLIN LANDAZURI GABRIELA MARIBEL
CARRILLO ALBUJA CRHISTIAN MAURICIO
COBO URVINA CARLA PAULINA
ESCOBAR GUERRERO PAUL ALEXANDER
FREIRE MARTINEZ EVELYN MARICELA
GUAMUSHIG TARCO MAYRA ALEXANDRA
IZA RIVERA CRISTIAN ALEXANDER
LALALEO CORDOVA DIANA JIMENA

LLIVE FLORES MELISSA LISETH

MORAN REASCOS ROBERTO CARLOS
PILICITA CLAVON GLENDA NATALY
SALAZAR GARCES ESTEFANIA CAROLINA

SANCHEZ VILLACRES ESTEFANIA CAROLINA

TRUJILLO DUCHICELA CRISTIAN PAUL
VALLEJOS IBARRA YADIRA ESTEFANIA

ACOSTA HURTADO CESAR ISMAEL
CARRASCO ORTIZ MARIA DE LOS ANGELES
GAVILANES LOPEZ JONATHAN VINICIO
GOMEZ BARRENO DIEGO ARMANDO
LOPEZ YAGUAL KATHERINE NARCISA
MORALES MARINO JOHANNA VANESSA
NUNEZ FUENTES EDISON FABRICIO
PADILLA VALLE PAOLA SALOME
ROMERO FLORES CINTHIA ESTEFACIA
SUNTA GORDILLO JESSICA FERNANDA
TIRADO POVEDA HUGO MARCELO

Fuente: Registros Secretaria General FCIAL.
Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.

B. 4 Lista de estudiantes del Quinto Semestre seleccionados para la
investigacion (Matriculados en el ciclo académico septiembre 2012 — febrero

2013).

BARRIGA AMAN SANTIAGO ISMAEL
BURGOS MAYORGA JOSE EDUARDO
JORDAN ALVAREZ MARCO ALEJANDRO
ORTIZ CARRERA LIZETH ESTEFANIA
PAREDES ESPINOZA CARLOS ALEJANDRO
REYES RUBIO GISSELA MARITZA

TUBON MALUSIN MIGUEL ANGEL

AGUAS BONILLA DANIELA MAGALY
AGUIRRE ARIAS SOFIA LIZETH

CACERES NUNEZ JOHANNA ESTEFANIA
HIDALGO ESCOBAR EDITH PAOLA

MUSO JAMI EDWIN FABIAN

PEREZ TOAPANTA MARCO JAVIER
SALAZAR MOYA ANDREA MARGARITA
SEMANATE BAUTISTA MARIO FERNANDO

Fuente: Registros Secretaria General FCIAL.
Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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B. 5 Lista de estudiantes del Sexto Semestre seleccionados para la investigacion
(Matriculados en el ciclo académico septiembre 2012 — febrero 2013).

AGURTO RIOS SONIA ANABEL

ALVAREZ CORTEZ FRANKLIN ANDRES
CANDO QUINTO ROSA GABRIELA
GUERRERO CARDENAS JOHANA ALEXANDRA
GUZMAN ROMERO EDMUNDO XAVIER
POVEDA LOYZA TATIANA NATHALY
PURUNCAJAS PANTA YOSMARA CAROLINA
QUINTEROS MENESES MARIA FERNANDA
QUISPILEMA CUNALATA ANA GABRIELA
ROBAYO NARANJO MARCELO DAMIAN
SOLIS SOLIS VINICIO RICARDO

TUBON OCANA JESSICA MAGALY

ZURITA SORROSA GABRIEL ALEXANDRA

ACOSTA SOLIS FREDDY ALFONSO
CHIPANTIZA QUINATOA HERNAN PATRICIO
CORDOVA SOLIS JUAN CARLOS
HERNADEZ SOZA ROCIO DEL CARMEN
JACOME GAVILANEZ MARCO ANTONIO
LOPEZ JORDAN LEONARDO MIGUEL
MORETA CHANGOLUISA MARIA FERNADA
TAPIA POVEDA MARIA JOSE

VILLACIS BARRAZUETA JUAN JOSE
VILLARROEL MORALES DIANA CAROLINA

Fuente: Registros Secretaria General FCIAL.

Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.

B.6 Lista de estudiantes del

Séptimo Semestre seleccionados para la

investigacion (Matriculados en el ciclo académico septiembre 2012 —

febrero 2013).

ALTAMIRANO CUJI VERONICA CRISTINA
BUBANO MOREANO JUAN JOSE
CAMPANA CASTELLANO VANESSA IBETH
CHAGLLA MOYOLEMA DIEGO FABIAN
CUSTODE FALCONI CARLOS WILFRIDO
GARCIA VILLARREAL DENISSE SOLANGE
LEON MOREJON SILVIA ESTEFANIA
MALDONADO HARON MARIA LUISA
ORTEGA ALVARADI JOHANA ELIZABETH
PAREDES PANTOJA VIVIANA ELIZABETH
REYES CASANOVA JESSICA ALEXANDRA
SANCHEZ NIETO MONICA ALEXANDRA
TOAPANTA PAREDES MAYRA ALEJANDRA
VALENCIA TOAPANTA MARIA FERNANDA
VALLE ESPINOSA LUIS RODRIGO
YUNGAN PINDA VICTOR HUGO

CALDERON VALDIVIEZO MARIA DOLORES
MINCHALA PACHACAMA DAYSI NATALY
MURILLO CARRASCO ANDREA CAROLINA
ANDACHE CARRASCO EDWIN RICARDO
LOZADA PROANO ANDRES DARIO
PASTUNA PULLUTASIG ALEX RICARDO
SALAZAR JACOME PABLO ANDRESS

Fuente: Registros Secretaria General FCIAL.
Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez
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B.7 Lista de estudiantes del Octavo Semestre seleccionados para la
investigacion (Matriculados en el ciclo académico septiembre 2012 —
febrero 2013).

ACURIO ACURIO AIDA PATRICIA AGUILAR BORJA MARIA BELEN
ALCOSER PEREZ MAGALI FERNANDA CONSTANTE IBARRA GISSELA KATHERINE
ALLAICA SANGA JENNY MARIBEL MOYA AMORES ESTEFANIA

CHILUISA MORENO ANA BELEN

GUATO YUPANQUI MYRIAN MAGDALENA
LOPEZ ACUNA MARIA DEL CISNE
NARANJO RIVADENEIRA MARCELO JOSE
TAPIA YANEZ CLAUDIA ALEXANDRA
YUNGAN PINDA ALVARO ISRAEL

Fuente: Registros Secretaria General FCIAL.
Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.

B.8 Lista de estudiantes del Noveno Semestre seleccionados para la
investigacion (Matriculados en el ciclo académico septiembre 2012 -
febrero 2013).

AYALA PASTUNA SANTIAGO ISRAEL ACOSTA ACOSTA ANA CRISTINA
APO GUAMAN VIVIANA TERESA CHAMORRO MEDINA JESSICA PAOLA
BEDOYA LLANO KLEVER PAUL LLERENA AGUILAR MARIA MARICELA
FREIRE GUEVARA ADRIANA CAROLINA YANEZ ARCOS GABRIELA ISABEL

CALI CHASI GABRIELA CAROLINA

CAIZA LOPEZ NORMA PATRICIA

CUZCO MENDEZ JHONNY PAUL

GARCIA RODRIGUEZ EDWIN JAVIER
GONZALES SANTAMARIA PAUL ANDRES
GONZALES VILLALVA NELLY PATRICIA
HILVAY GOMEZ LUIS RENATO

JACOME CORRALES SARA ELIZABETH
JINDE PILAMUNGA VILMA ALEXANDRA
MANZANILLA ROJAS LISBETH ADELA
RIOFRIO PACHECO CRISTIAN ROLANDO
MORENO MORENO MARIO ROLANDO
PILCO SACA GABRIELA ELIZABETH

PINTO BOCANCHO SANTIAGO PAUL
SANDOVAL SISALEMA DAYANA ELIZABETH
SARANGOSING TIPANLUISA CRISTIAN GIOVANNY
TAIPICANA PADILLA DIANA MARICELA
TAMAYO CARRASCO VERONICA ELIZABETH
VELOSO LUJE MAYRA ALEXANDRA
VILLACRESES PALLO LENIN ALEJANDRO
YANZAPANTA LLAMBO ANA GABRIELA
ZAMORA BONILLA ANDREA NATALY

Fuente: Registros Secretaria General FCIAL.
Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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ANEXO C
DATOS
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C. 1 Definiciéon de variables.

E *Encuestas
Archivo  Edi

AlimBIQsfinal

cion  Ver Datos

Transformar

Analizar

Marketing directo  Graficos  Utilidades

Ventana Ayuda

mg

SHe B e~ Bl B B B0 109

| Nombre || Tipo || Anchura || Decimales" Etiqueta ” Valores ” Perdidos ” Columnas || Alineacién || Medida || Ral
1 Nombre Cadena 45 0 NOMBRE Ninguna Minguna 8 = Izquierda |l Ordinal ™ Entrada e
2 Edad Numérico 2 0 EDAD Minguna Ninguna 8 = Derecha &5 Nominal ™ Entrada
3 Género Numérico 1 0 GENEROD {1, masculin... Ninguna 8 = Derecha ol Ordinal “ Entrada
4 Estadocivil  Numérico 1 0 ESTADO CIVIL {1, soltero}...  Ninguna 8 = Derecha ,{l Ordinal “w Entrada
5 Semestre Numérico 8 0 SEMESTRE {1, PRIMER. .. Ninguna 8 = Derecha & Escala ™ Entrada
6 Carrera Numérico 1 0 ALIMENTOS {1, ALIMEN... Ninguna 8 = Derecha ol Ordinal “ Entrada
7 Ciudad Cadena 25 0 CIUDAD Ninguna Minguna 8 = Derecha &5 Mominal ™ Entrada
8 Estatura Numérico 3 0 ESTATURA Minguna Ninguna 8 = Derecha &5 Nominal ™ Entrada
] Peso Numérico 3 0 PESO Minguna Minguna 8 = Derecha &5 Nominal “ Entrada
10 Cintura Numérico 2 0 CINTURA Ninguna Minguna i = Derecha &> Nominal “w Entrada
ik MC Numérico 4 2 INDICE DE MA... Ninguna Minguna 8 = Derecha &5 Nominal “w Entrada
12 I\livesolo | Numérico g 0 VIVE SOLO {1, 80} Minguna 8 = Derecha &5 Mominal “ Entrada
13 Sivivesolo Numérico 1 0 VIVEN EN {1, arrienda}... Ninguna 8 = Derecha &5 Mominal ™ Entrada
14 Pagoarriendo$ Numérico 3 0 PAGA DE ARR... Ninguna Ninguna 3 = Derecha &5 Nominal ™ Entrada
15 Enfermedad... Numérico 1 0 EMFERMEDAD... {1, si}... Minguna 8 = Derecha &5 Nominal “ Entrada
16 Tipodeenfer... Cadena 10 0 TIPO DE ENFE... Ninguna Minguna i = Derecha &> Nominal “w Entrada
17 Dineropordia  Numérico 2 0 DINERO DIARIO |Ninguna Minguna 8 = Derecha &5 Nominal ™ Entrada
Practicadep... Numérico 1 0 PRACTICA DE... {1, si}... Minguna 8 = Derecha &5 Mominal “ Entrada
19 Deporteque... Cadena 10 0 QUE DEPORTE  Ninguna Minguna 8 = Derecha &5 Mominal ™ Entrada
20 Horassema... Numérico 1 0 CUANTAS HO... {1, menos d... Ninguna 3 = Derecha & Nominal ™ Entrada
21 Horasdiaria... Numérico 1 0 HORAS DIARL... {1,3a&}.. Ninguna 8 = Derecha &5 Nominal “w Entrada
22 Actividadfisi... Numérico 1 0 ACTIVIDAD Fis... {1, sedentar... Ninguna i = Derecha &> Nominal “w Entrada
23 Comidasfue... Numérico g 0 COMIDAS FUE... {1, desayun... Ninguna 8 = Derecha &5 Nominal ™ Entrada
24 Sicomefuer... Numérico 1 0 COMEDOR {1, dofia ma... Ninguna 8 = Derecha &5 Mominal ™ Entrada
25 Fueradecas... Numérico 1 0 QUE COME {1, menu de... Ninguna 8 = Derecha &5 Mominal ™ Entrada
26 Cantidaddia... Numérico 1 0 CANTIDAD {1, menos d... Ninguna 3 = Derecha & Nominal ™ Entrada =]
[ [M
|\r‘i.5ta dedams| Vista de variables

Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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C.1 Continuacion ....

E *Encuestas

AlimBIQsfinal

Archivo Edicion Ver Datos Transformar Analizar Marketing directo  Graficos  Utilidades  Ventana  Ayuda
SHeDe~ BLF N EE BAE 109 %
| Nombre ” Tipo ” Anchura || DeC|maIes|| Etiqueta || Valores || Perdidos |Co|umnas || Alineacion || Medida || Rol
Queotrasbebidasconsume  MNumérico 1 0 BEBIDAS {1, cafe}... Ninguna 8 = Derecha &5 Mominal “ Entrada
_ Comidamasimpostantedel... Numérico 1 0 COMIDAPRIN... {1, desayun... Ninguna 8 = Derecha &5 Nominal “ Entrada
Comidasquerealizaeneldia  Numérico 1 0 NUMERQ DE ... {1, 1}... Ninguna 8 = Derecha &% Mominal “ Entrada
30 |Comefruta Numérico 1 0 COME FRUTA {1, si}... Ninguna 3 = Derecha &> Nominal ™ Entrada
H Consumodecame Numérico 1 0 CONSUMODE... {1, si}... Ninguna 3 = Derecha &> Nominal ™ Entrada
32 Consumadiariodecame Numérico 1 0 CONSUMO DI...  Ninguna Ninguna 8 = Derecha &> Nominal “ Entrada
33 Consumosemanaldecame  Numérico 2 0 CONSUMO SE... Ninguna Ninguna 8 Derecha &> Mominal ™ Entrada
34 Raciondecarne Cadena 20 0 RACION DE C... Ninguna Ninguna 8 = Derecha &5 Mominal “ Entrada
35 Consumodeembutidos Numérico 1 0 CONSUMO DE... {1, si}... Ninguna 8 = Derecha &5 Mominal “ Entrada
36 Consumaodiariodeembutidos Numérico 1 0 CONSUMO DI...  Ninguna Ninguna 8 = Derecha &% Mominal “ Entrada
37 Consumosemanaldeembu... Numérico 1 0 CONSUMO SE... Ninguna Ninguna 3 Derecha &% Mominal ™ Entrada
38 Raciondeembutidos Cadena 20 0 RACIOM DE E...  Ninguna Ninguna 3 = Derecha &5 Nominal ™ Entrada
39 Consumodepescado Numérico 1 0 CONSUMO DE... {1, si}... Ninguna 8 = Derecha &% Mominal ™ Entrada
40 Consumodediariopescado  Numérico 1 0 CONSUMO DI...  Ninguna Ninguna 8 = Derecha &> Nominal ™ Entrada
41 Consumosemanalpescado  Numérico 1 0 CONSUMO SE... Ninguna Ninguna i Derecha & Nominal “ Entrada
42 Racionpescado Cadena 20 0 RACION DE P... Ninguna Ninguna 8 Derecha &5 Nominal “ Entrada
43 Consumohuevos Numérico 1 0 CONSUMO DE... {1, si}... Ninguna 8 = Derecha &% Mominal “ Entrada
44 Consumadiariochuevos Numérico 1 0 CONSUMO DI...  Ninguna Ninguna 8 = Derecha &% Mominal “ Entrada
45 Consumosemanalhuevos  Numérico 1 0 CONSUMO SE... Ninguna Ninguna 3 = Derecha &5 Nominal ™ Entrada
46 Racidnhuevos Cadena 20 0 RACION DE H._. Ninguna Ninguna 8 Derecha &5 Mominal ™ Entrada
47 Consumoaldcteos Numérico 1 0 CONSUMO DE... {1, si}... Ninguna 8 Derecha &> Mominal ™ Entrada
48 Consumadiariolacteos Numérico 1 0 CONSUMO DI...  Ninguna Ninguna i Derecha & Nominal “ Entrada
49 Consumosemanallacteos  Numérico 1 0 CONSUMO SE... Ninguna Ninguna i Derecha & Nominal “ Entrada
Racidnlacteos Cadena 20 0 RACION DE LA . Ninguna Ninguna 3 Derecha &5 Nominal ™ Entrada
51 Consumolegumbres Numérico 1 0 CONSUMO DE... {1, si}... Ninguna 8 = Derecha &% Mominal “ Entrada
52 Consumodiariolegumbres  Numérico 1 0 CONSUMO DI..  Ninguna Ninguna 3 = Derecha &5 Nominal ™ Entrada
[ [M]

Kl

| Vista de datos | Vista de variables

Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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C. 1 Continuacion...

@ *Encuestas AlimBIQsfing ==}

Archivo  Edicion  Ver Datos Transformar  Analizar  Marketing directo  Graficos  Utilidades  Ventana  Ayuda

SHe@Re~REIREBN BLEH 109 %

Nombre ” Tipo ” Anchura || Demmales" Etiqueta || Valores || Perdidos || Columnas ” Alineacidn || Medida ” Rol
53 Consumosemanallegumbr... Numérico 1 0 CONSUMO SEMANAL DE LEGUMBRES  Ninguna Ninguna 8 = Derecha &5 Nominal ™ Entrada ||
54 Cantidadlegumbres Cadena 20 0 CANTIDAD DE LEGUMBRES Ninguna Ninguna 8 = Derecha &> Mominal ™ Entrada
55 Consumaocereales Numérico 1 0 CONSUMO DE CEREALES {1, si}... Ninguna 8 Derecha &> Mominal ™ Entrada
56 Consumodiariocereales Numérico 1 0 CONSUMO DIARIO DE CEREALES Ninguna Ninguna 8 = Derecha &> Nominal ™ Entrada
57 Consumosemanalcereales  Numérico 1 0 CONSUMO SEMNAL DE CEREALES Ninguna Ninguna 8 = Derecha &> Nominal ™ Entrada
58 Cantidadcereales Cadena 20 0 CANTIDAD DE CEREALES Ninguna Ninguna i = Derecha &> Mominal ™ Entrada
59 Consumoverduras Numérico 1 0 CONSUMO DE VERDURAS {1, s} Ninguna i = Derecha &> Mominal ™ Entrada
60 Consumodiarioverduras Numérico 1 0 CONSUMO DIARIO DE VERDURAS Ninguna Ninguna i Derecha &> Mominal ™ Entrada
61 Consumosemanalverduras  Numérico 1 0 CONSUMO SEMNAL DE VERDURAS Ninguna Ninguna 8 = Derecha &5 Nominal ™ Entrada
62 Cantidadverduras Cadena 20 0 RACION DE VERDURAS Ninguna Ninguna i Derecha &5 Mominal ™ Entrada
63 Consumafrutas Numérico 1 0 CONSUMO DE FRUTAS {1, si}... Ninguna i Derecha &5 Mominal ™ Entrada
64 Consumodiariofrutas Numérico 1 0 CONSUMO DIARIO DE FRUTAS Ninguna Ninguna i = &5 Mominal ™ Entrada
65 Consumosemanalfrutas Numérico 1 0 CONSUMO SEMANAL DE FRUTAS Ninguna Ninguna i Derecha &5 Mominal ™ Entrada
66 Cantidadfrutas Cadena 20 0 CANTIDAD DE FRUTAS Ninguna Ninguna i Derecha &5 Mominal ™ Entrada
67 Consumodulces Numérico 1 0 CONSUME DULCES {1, si}... Ninguna 8 = Derecha &5 Nominal ™ Entrada
68 Consumaodiariodulces Numérico 1 0 CONSUMO DIARIO DE DULCES Ninguna Ninguna 8 = Derecha &5 Nominal ™ Entrada
69 Consumosemanaldulces  Numérico 1 0 CONSUMO SEMNAL DE DULCES Ninguna Ninguna 8 = Derecha &5 Nominal ™ Entrada
70 Cantidaddulces Cadena 20 0 CANTIDAD DE DULCES Ninguna Ninguna i = Derecha &% Mominal ™ Entrada
[4! Consumomantequilla Numérico 1 0 CONSUMO DE MANTEQUILLA {1, si}... Ninguna 8 = Derecha &5 Nominal ™ Entrada
72 Consumodiariomantequilla  Numérico 1 0 CONSUMO DIARIO DE MANTEQUILLA  Ninguna Ninguna 8 = Derecha &5 Nominal ™ Entrada
73 Consumosemanalmanteq... Numérico 1 0 CONSUMO SEMANAL DE MANTEQUILLA Ninguna Ninguna 8 = Derecha &5 Nominal ™ Entrada
Cantidadmantequillla Cadena 20 0 CANTIDAD DE MANTEQUILLA Ninguna Ninguna 8 = Derecha & Mominal ™ Entrada

_ Consumoaztcar Numérico 1 0 CONSUME AZUCAR {1, s} Ninguna 8 = Derecha &5 Nominal ™ Entrada

_ Consumodiarioazlcar Numérico 1 0 CONSUMO DIARIO DE AZUCAR Ninguna Ninguna 8 Derecha & Mominal ™ Entrada

Consumosemanalazicar  Numérico 1 0 CONSUMO SEMANAL DE AZUCAR Ninguna Ninguna 8 Derecha & Mominal ™ Entrada

Cantidadazicar Cadena 20 0 |CANTIDAD DE AZUCAR | Ninguna Ninguna 3 = Derecha &5 Nominal ™ Entrada =]

’

{
Vista de datos | Vista de variables

Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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C. 1 Continuacion...

E *Encuestas AlimBIQsfinal =]

Archivo Edicién Ver Datos Transformar Analizar Marketing directo  Graficos  Utilidades  Ventana  Ayuda

SHelexBld 8 Be BLE 109 %

| Nombre H Tipo H Anchura || Demmales" Etiqueta || Valores || Perdidos || Columnas H Alingacidn || Medida H Rol

104 Consumodiariocafé Numérico 1 0 |CONSUMO DIARIO DE CAFE |N|nguna Ninguna 8 = Derecha & Nominal “ Entrada  [*]
105 Consumosemanalcafé Numérico 1 0 CONSUMO SEMANAL DE CAFE Ninguna Ninguna 8 = Derecha &b Nominal ™ Entrada
106 Racidncafé Cadena 20 0 RACION DE CAFE Ninguna Ninguna 8 = Derecha &b Nominal ™ Entrada
107 Tomasuplementosvitamini... Mumérico 1 0 TOMA SUPLEMENTOS VITAMINICOS {1, s} Ninguna 3 = Derecha &> Nominal ™ Entrada
108 Tomasuplementosenergiz... Mumérico 1 0 TOMA SUPLEMENTOS ENERGETICOS {1, si}... Ninguna 8 = Derecha & Mominal ™ Entrada
109 Causaparatomarsuplemen... Numérico 1 0 RAZON POR LA QUE TOMA {1, debil/can... Ninguna 8 Deracha & Nominal ™ Entrada

Tiempoquetardaendesayuno Mumérico 2 0 TIEMPO QUE TARDE EN DESAYUMAR  Ninguna Ninguna 8 Derecha &> Nominal ™ Entrada

Tiempoquetardaenalmuerzo Mumérico 2 0 TIEMPO QUE TARDA EN ALMORZAR Ninguna Ninguna 8 Derecha & Nominal ™ Entrada
112 Tiempoquetardaenmerienda Mumérico 2 0 TIEMPO QUE TARDA EN MERENDAR.  Ninguna Ninguna 8 = Derecha &5 Nominal ™ Entrada
113 Padecedeproblemadigestivo Numérico 1 0 PROBLEMAS DIGESTIVOS {1.si}... Ninguna 8 = Derecha &> Nominal ™ Entrada
114 Tieneproblemasdesaludpo... Mumérico 1 0 PROBLEMAS {1, s} Ninguna 3 = Derecha &> Nominal ™ Entrada
115 Descansadespuesdecomi.. Numérico 1 0 DESCANZA DESPUES DE COMER {1, s} Ninguna 3 = Derecha &> Nominal “ Entrada
116 Realizacomprasparacomi... Numérico 1 0 REALIZA COMPRAS {1, siempre}... Ninguna 8 = Derecha & Nominal ™ Entrada

Cocinaencasa Numérico 1 0 COCINA EN CASA {1, siempre}... Ninguna 8 = Derecha &> Nominal ™ Entrada

Generalmantecome Numérico 1 0 GENERALMENTE COME {1, solo}... Ninguna 8 = Derecha &> Nominal ™ Entrada
119 Controlatipopdealimentacion  Numérico 1 0 CONTROLA EL TIPO DE ALIMENTACION {1, si}... Ninguna 8 Derecha &5 Nominal ™ Entrada
120 Encasoafirmativoelmotivoes Numérico 1 0 1=salud, 2=estetica, 3=ambas {1, salud}...  Ninguna 8 Derecha &> Nominal ™ Entrada
121 Respetaabitosalimenticios  Numérico 1 0 RESPETA HABITOS ALIMENTICIOS {1, s} Ninguna 8 Derecha & Mominal ™ Entrada
122 Rnclasestienesensaciond... Numérico 1 0 TIENE SEMSACION DE HAMBRE EN C_.. {1, nunca}...  Ninguna 3 = Derecha &> Nominal ™ Entrada
123 Retieneloaprendidoenclases Numérico 1 0 RETIEME LO APREMNDIDO EN CLASE {1. nunca}... Ninguna 3 = Derecha &> Nominal ™ Entrada
124 Cumpleconsusresponsabi... Numérico 1 0 CUMPLE COM SUS RESPONSABILIDA... {1, nunca}...  Ninguna 8 = Derecha & Escala ™ Entrada
125 Calificacionesl Numérico 8 2 CALIFICACIONES PROMEDIO PRIMER. .. Ninguna Ninguna 8 = Derecha & Escala ™ Entrada
126 Calificacionesll Numérico 8 2 CALIFICACION PROMEDIO PRIEMR PA_.. Ninguna Ninguna 8 Derecha & Escala ™ Entrada
127 Consumocalorias Numérico 8 0 CALORIAS CONSUMIDAS Ninguna Ninguna 8 Derecha & Escala ™ Entrada
128 Caloriasrecomendadas Numérico 8 0 CALORIAS RECOMENDADAS Ninguna Ninguna 8 Derecha & Escala ™ Entrada
129 Arrastres Numérico 8 0 ARRASTRES PARA EL SEMESTRE SE. .. Ninguna Ninguna 8 = Derecha & Escala ™ Entrada -]

u“.lﬂ
| Vista de datos | Vista de variables

Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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C. 2 Datos ingresados en el programa SPSS. 18 de las encuestas realizadas a los estudiantes de la Facultad

de Ciencia e Ingenieria en Alimentos. -
] Ercuestas b2 O

Archihvo  Ediidn Ver Datos Transformar Analizar Marketingdirecto GriScos  UBlidades Ventana  Ayuda

ELEL PRI EEF]L

i1:Nombre ‘Arequipa Calsalusa Ligla Pamela "\mue: 131 ce 131 vaniadles

Nombre ~ Edad Géneto  Estadocl Semestre  Camera  Ciudad  Estatra = Peso Cintura IMC  Ciiteriocorpor  Vivesolo  Sinesolo  Page
al

1 i C 19 femenino soltero PRIMER S..  ALIMENTOS  Latacunga 155 50 7% 2081 2 NO

2 Bamagn 18 femenino  soltero PRIMERS. ALIMENTOS  Machachi 150 48 78 2.3 2 NO

3 | MayogaC 19 femenino solters PRIMER S ALIMENTOS ~ Ambato 151 50 75 2% 2 NO

4 Moposta 18 masculino  soltero PRMERS. ALMENTOS  Ambato 165 70 7% 2.1 3 NO

5  |PlazaNin 19 femenino  sotero PRIMER S. ALIMENTOS  Ambato 155 55 63 2% 2 NO

6 SalemaCr 18 femenino  soltero PRIMERS. ALIMENTOS  Ambato 183 58 70 24,17 2 NO
7 TiscamaC.. 21 femenino  soltero PRIMER S ALIMENTOS Quito 154 61 54 2572 3 SI  amenda

= F Travez San 20 femenino soitero PRIMER S ALIMENTOS Ambato 166 55 45 19,96 2 NO

9 | Baladares . 19 femenino  soitero SEGUNDO.. ALMENTOS  Ambato 162 55 5 21,00 2 NO

10 | Bamera Ro. 21 masculino soltero SEGUNDO... ALIMENTOS Quito 165 56 70 2060 2 NO

11 [CazaCon 2 masculino  soltero SEGUNDO.. ALIMENTOS  Cayambe 169 65 70 2280 2 NO
12 CasilasP 2 femenino  soltero SEGUNDO . ALIMENTOS Quito 157 50 72 23,00 2 Sl amenda

13 [Castillo Vil 21 femenino  soltero SEGUNDO. ALMENTOS  Ambato 160 55 80 2150 2 NO
14 [ Cituentes 24 masculino solters SEGUNDO... ALIMENTOS  Latacunga 165 56 68 2060 2 SI anienda
15 | EscoorG 19 femenino  soltero SEGUNDO . ALIMENTOS  Latacunga 169 49 60 1720 1 Sl casa propia
16 GrandaGu 23 masculino  soltero SEGUNDO.. ALMENTOS  Salcedo 1 73 2 2440 2 Sl casa propia
17 HokuinCa 18 femenino soltero SEGUNDO... ALIMENTOS Santo Dom 154 45 63 40,10 4 S| amenda

18 |LemaDefa 20 femenino solters SEGUNDO... ALIMENTOS ~ Ambato 164 80 90 270 3 NO

19 Masaquiza 19 femenino solters SEGUNDO... ALMENTOS ~ Salasaca 152 65 63 41,10 4 NO

20 MoralesS 19 femenino  soltero SEGUNDO. ALIMENTOS  Ambato 162 55 5 21,00 2 NO

21 Moresa An 20 femenino  soltero SEGUNDO.. ALIMENTOS Esmeraidas 155 a7 76 19,60 2 NO

2 | NavsEni 18 femenino  soltero SEGUNDO... ALIMENTOS Quito 163 53 60 19.90 2 NO

23 |OcafaPal. 19 masculino sotero SEGUNDO . ALIMENTOS Quero 172 49 80 37,00 4 NO

Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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Continuaciéon C. 2...

I o it S O P S o T . | | i

Archivo Edicion Ver Datos Transformar Analizar Marketing directo  Graficos  Utilidades  Ventana  Ayuda

SEel -~ B Boid 490 %

|1 - Nombre |Arequipa Caisaluisa Ligia Pamela Visible: 131 de 131 variables
Pagoarriendo| Enfermedadp| Tipodeenferm| Dineropordia | Practicadepol Deportequepr Hor 13 Horasdiariasq| Actividadfisic| Comidasfuerd Sicomefuerad| Fueradecasa| Cantidaddiari Quetrasbebi| Cor
$ oralimentacio edad te actica | lesquerealiza) ueduerme adiaria decasa ecasa suelecomer | adeagua ||dasconsume|mpos
n deporte
1 no 4 si basquet menos de ... Gad activa almuerzo  dofia maru’ menu del dia menos de ... refrescos d
2 no 5 si futbol | entre 2 y 5. 6ag activa almuerzo  dofia maru’ menu del dia entre 1y 2. cerveza  d
3 no 4 si basquet menos de ... 6ag activa almuerzo  dofia maru’ menu del dia menos de .. refrescos d
4 no 5 no menos de .. 3ab activa media mafi... otros resta... menu del dia entre 1y 2. refrescos d
5 no 5 no menos de ... Gabd media 0 0 otros’ menos de ... refrescos d
6 no 5 no menos de ... Gabd media 0 0 otros’ menos de ... cafe d
7 50 si gastritis 10 si rumba mas de 5 h... 6ag activa almuerzo otros resta... platoalac... entre 1y 2. otros d
8 no 10 si futbol menos de ... Jah activa almuerzo  dofiamaru plato alac... entre 1y 2. refrescos
9 no 3 no menos de ... Jah activa almuerzo  dofia maru’ menu del dia menos de ... cafe d
10 no 2 si futbol| menos de ... 3ab media media tarde otros resta... otros entre 1y 2. refrescos d
11 no 5 si voly entre 2y 5. 3ab  sedentaria almuerzo otros resta... menu del dia entre 1y 2. cafe i
12 40 si gastritis 3 no menos de .. 3ab  sedentaria almuerzo  dofia maru’ menu del dia entre 1y 2. refrescos d
13 . no 5 si futbol menos de ... jab activa almuerzo otros resta... menu del dia menos de .. refrescos d
14 60 no 4 si futbol | entre 2 y 5. 3ab media almuerzo  dofia maru’ menu del dia entre 1y 2. otros d
15 0 si gastritis 3 no menos de .. 3ah media media mafi...  dofia maru menu del dia menos de ... zumos y si...
16 0 si gastritis 5 si futbol | entre 2 y 5. mas de 9 activa almuerzo otros resta... otros menos de .. refrescos
17 100 si anemia 5 no menos de ... Jah media media mafi... otros resta... menu del dia’ menos de ... ving
18 0 no 5 si basquet entre 2y 5. Gabd media media tarde.  dofia maru plato alac... entre 1y 2. refrescos d
19 0 no 5 si basquet menos de ... 3ab  sedentaria media mafi... otros resta... menudel dia entre 1y 2. refrescos d
20 0 no 3 no menos de ... jab activa almuerzo,  dofia maru| menu del dia menos de ... cafe  d
21 0 no 2 si gimnasio menos de ... 3ab media almuerzo otros resta... otros menos de .. cafe
22 0 no 3 no menos de .. 6ag media  desayuno trae su co... menudel dia entre 1y 2. cafe  d
23 0 no 5 si basquet menos de ... 3ab media almuerzo  dofia maru’ menu del dia’ menos de ... otros  d~]
[l —— [+

Vista de datos  Vista de variables

Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.

184




Continuaciéon C. 2...

E *Encuestas AlimBIQsfing

Archivo  Edicion Ver Datos Transformar Analizar Marketing directo  Graficos  Utilidades  Ventana  Ayuda

=npa

%H%t@d@&%ﬂﬂ %%

Y Y

|13: Sicomefueradecasa |3

Visible: 129 de 129 variables

Horassemanz Horasdiariasq| Actividadfisic| Comidasfuera Sicomefuerad| Fueradecasa| Cantidaddiari| Queotrasbebi| Comidamasi | Comidasquer| Comefruta | Consumodec|Consumodiari Consumosem| Raci
lesquerealiza| ueduerme adiaria decasa ecasa suelecomer | adeagua | dasconsume|mpostantedel ealizaeneldia amne odecame | analdecamne
deporte dia
1 menos de . Gad activa almuerzo  dofia maru menu del dia menos de .. refrescos.  desayuno 4 si si 2 7/ Unig“
2 entre 2y 5. Gad activa almuerzo  dofia maru| menu del dia entre 1y 2. cerveza  desayuno 4 no si 1 4 Unig
3 menos de ... Gad activa almuerzo  dofia maru| menu del dia menos de ... refrescos. desayuno 4 si si 2 5 Unig
4 menos de .. jah activa media mafi... otros resta.. menu del dia entre 1y 2. refrescos. desayuno 3 si si 1 2 Unig
5 menos de .. Gad media . . otros menos de _.. refrescos. desayuno 4 si si 1 4 Unig
G menos de ... Gad media . . otros menos de ... cafe.  desayuno 4 si si 1 4 Unig
7 mas de 5 h... Gad activa almuerzo otros resta.. platoalac.. entre 1y 2. otros.  desayuno 3 si si 1 7 Unig
8 menos de .. jah activa almuerzo  dofiamaru plato alac... entre 1y 2 . refrescos almuerzo 3 si si 1 4 Unig
9 menos de .. Jah activa almuerzo  dofia maru’ menu del dia menos de _.. cafe  desayuno 3 si si 1 3 Unig
menos de . jab media  media tarde otros resta. . otros entre 1y 2. refrescos. desayuno 3 si si 1 2 Unig
1" entre 2y 5. Jab  sedentaria almuerzo otros resta... menu del dia entre 1y 2. cafe merienda 1 si no 0 0 Unig
12 menos de ... 3ah sedentaria almuerzo  dofia maru menu del dia entre 1y 2. refrescos.  desayuno 3 si no 0 0 Unig
13 menos de .. jah activa almuerzo otros resta... menu del dia menos de ... refrescos. desayuno 4 no si 1 1 Unig
14 entre 2y 5. jab media almuerzo menu del dia entre 1y 2. otros.  desayuno 3 si si 1 2 Unig
15 menos de .. Jab media media mafi...  dofia maru menu del dia menos de ... zumos y si... almuerzo 1 si si 1 1 Unig
16 entre 2y 5... mas de 9 activa almuerzo otros resta... otros menos de ... refrescos almuerzo 2 si si 1 3 Unid
17 menos de ... jas media media mafi... otros resta... menu del dia menos de ... vino, almuerzo 2 no si 1 3 Unig
18 entre 2y 5. Gad media media tarde.  dofia maru platoalac.. entre 1y 2 . refrescos.  desayuno 3 si si 1 1 Unig
19 menos de ... 3ab sedentaria media maf... otros resta... menu del dia entre 1y 2... refrescos. desayuno 1 si no 0 0 Unig
20 menos de ... Jas activa almuerzo  dofia maru| menu del dia menos de ... cafe.  desayuno 3 si si 1 3 Unig
21 menos de .. jah media almuerzo otros resta... otros menos de ... cafe almuerzo 1 no si 2 2 Unig
22 menos de .. Gad media  desayuno trae su co... menu del dia entre 1y 2. cafe  desayuno 3 si si 1 7 Unig
23 menos de ... Jab media almuerzo  dofia maru| menu del dia menos de ... otros.  desayuno 3 si si 1 5 Unig=]
[l ————— [+
———

Vista de datos || Vista de variables

Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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C.3 Menus analizados Restaurant La Hueca.

ALIMENTO  Peso (g) ALIMENTO Peso (0) ALIMENTO ~ Peso (0) ALIMENTO ~ Peso(g)  ALIMENTO  Peso(g) Promedios Desvest

Sopa  Verde 415 Sancocho de came 758 Consomé 650 Sopa de came 600 Sopadecol 625000 6096 124351

Arroz 232 Arroz 180 Aroz 190 Aoz 183,870 Aroz 187560 194686 21199

Acompafiado Papas 72 Salsa de huevo con papas 27,850 Secodepollo 20,650 Menestra 22630  Secodecame 24200 33466 21702
Came  Pollo 128 Came apanada 68,250 Polo 75 pollo apanado 66,850 Came 69250 8147 26,1%

Ensalada  Lechuga 12 Lechuga 15,230 Coly zanahoria 22,00  Lechugay Tomate 17,800 Remolacha 23250 18,076 4,692
Jugo  Guayaha 175 Jugo de maracuya 168 Avena 175,150 Jugo de tomate 170 Guayaba 169,260 171482 3357

Postre  Pifia 5 Sandia 2 Gelatina 71 Mousse 70 Helado 74 24 2,074

Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez.

C.4 Menus analizados Restaurant Dofa Maru.

ALIMENTO

Peso

ALIMENTO ALIMENTO

ALIMENTO ALIMENTO Peso (g) 0) Promedios  Desvest

Peso (g) Peso (q) Peso (g)

Sm Deheo 0B Voo 594 B"'ascgs 23:22 B8 Swadecane 5 Cemadebicol 5 GEID 2000
26 Aoz a1 Amoz 22563 Amoz 2295 Amoz 200250 223676 765

Papas fitas 23 23
Came Nuggets depolo 87 Poloalhomo 1178 camealjugo 124 cameapanada 119 Pollobroster 68320 103224 24344
Ensalada curtido 18 ctido 183 B 01x

170

211568

Tomate

3 Cola 169 Mora Maracuya 178,290

92616

Jugo Awna

Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez.

186




ANEXO D

EVALUCION DE MENUS Y DIETAS ALIMENTICIAS CON EL
PROGRAMA DIAL 2. 12
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D.1 Composicion Menu Restaurant La Hueca contenido medio de energia y macronutrientes. Noviembre
2012
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Fuente: Programa DIAL 2. 12.
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D. 1 Continuacion.

Perfil calérico

Calidad de la dieta 0Objetivo nutricional

Energia de proteinas [% kcal]

Energia de lipidos [%ckcal]

Energia de hidratos de carbono [%&kcal]
Energia de alcohol [3:kcal]

Alcohol [g]

15,2 Entre 10 - 12 %
36,5 Menos de 35 %
48,4 Entre 50 - 60 %
0,0 Menos de 10 %
u] menos de 30 gfdia

Perfil Lipidico

Calidad de la dieta Objetive nutricional

Energia AGS [% kcal]
Energia AGM [% kcal]
Energia AGF [% kcal]

8,2 Menos de 7 %
46,6 Entre 13 - 18 %
1,8 Menos de 7 %

Calidad de la dieta 0Objetivo nutricional

Fibra dietética [g]

Sodio [mg]

Alcohol [g]

Calidad de la proteina

Calidad del hierro (%% hierro hemo)
Relacian calcioffasforo

Relacién vitamina E [mgl/aAGP [g]

Relacién vitamina B& [mgl/proteina [g]

9,5 25 - 30 g/dia

44 2 Menos de 2400 mag/dia

0 Menos de 30 g etancl/dia
0,76 0.70

8,7 % alto

0,15 Entre 1 v 1.5

1 Mas de 0.4

0,044 Mas de 0.02

Calidad de la dieta 0Objetivo nutricional

Lipidos totales [g]

AGS [g]

AGM [g]

AGP [a]

AGPfAGS

AGP+AGMIAGS
Colesterol [mg]
Colesterol [mg]/1000 kcal

Acidos grasos n-3 de pescados [g]

13,5

2,1

11,7

0,48

0,23 Mas de 0.5

5,9 Mas de 2

35 Menos de 300 mag/dia

105 Menos de 100 mg/1000 kcal
0 0.2 - 2 g/dia
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PERFIL CALORICO

Objetivo nutricional-
Ingesta

Energia %
[WProtsias_ OLpdos  MHdratosC.__|
PERFIL LPDICO
Objetivo nutricional -
Ingesta I
Energia %
‘l Energia de 4GS [JEnergiade AGM Ml Energiade AGP [T Resto I
| mesultads Intervalo 0810 |  Punluscién
Cereslag y equmbres 03 FET-%i] 05
Werdyrss v horialass o7 Qa0 il
Frutad .2 &30 1
Lactens o EF TR o
Carnes, Pascados v Musvos 0,7 1 i 1.5
Enercia da lisdos [%keal] 5.1 sy w30 Erargin 10
Enérgia AG5 (% koal] B2 wi5% ; 410 % Energin 10
Colemerad [mg] 15 *450 mg/dis , <200 mafdls 10
Sodio aportada por log alimantos [ma) a7 4800 mg'din , « 3400 maldia 10
vanedsd = shmentoa’) Sas i ani ghm.3 diss, »=18 shm. 20
Purfupon 473 [rupdecumds



D. 2 Composicion Menu Restaurant DONA MARU contenido medio de energia y macronutrientes. Noviembre
2012.

. — . . .
Nutriente  [Aporte] IR [ % AP/IR |

Energia [kcal] 728 2711 26,9 Energia B B | B B B B | B B B B | B
Proteinas [g] 13,3 54 24,7 Proteinas H H ! H H H H : H H H : H
Calcio [mg] 41,8| 1000 4,2 Calcio : : : : : : : : : : : : : : : : :
Fésforo [mo] 0 700 425 ap —— T e @ P
Magnesic [mag] 62 420 14,8 Magnesio
Hierra [mg] 1.9 10 18,5 Hierro H H H : H H H H : | | | 1 H
Zinc [ma] 5 s a0 . ' T S R R
Yodo [pag] 28 150 18,7 Yodo 1 1 1 | 1 1 1 1 | | | | : |
Flior [pal 100 4000 2,5 Flior : : : ! ! ! : ! ! ! ! : ! ! ! : !
Selenio [1g] 14| 70 20,0 Selenio - - ; 1 : : ; : : : : : : : : f :
vit. B1 Tiamina [m 0,11 1,2 9,5 Vit B1 ' ' '
Vit. B2 Riboflavina 01 1,6 6,5 Vi B2 : : : : : : : : : : : : : : : :
Vit. B6 Piridoxina [[ 0,4 1,5 26,7 Vi B8 H H H : : ; : : : : ; : : : ; :
vit. B12 Cianoonhs o 24 o0 it 512 : : : : : : : : : : : : : : : : :
Eq. Miacina [mg] 97| 17,9 54,4 Niacina - - - - - - . - - H H | H H H | H
Ac. Félico [ug Actiy 51| 400 12,7 AcFolico 5 5 5 : 3 : : : : ; : : : f :
Vit. C Ac. Ascérbic 7.1 60 11,9 Vit ¢ : : : : ' : : : : ' : : : ' :
Ac: F’antotenlcn [m 1,3 5 25,2 Ac.Pantoténico : : ; : : : : ; : : : ; :
Biotina [pg] 6 30 20,0 Biotina : : | : : : : | : : : | :
Vit. A [pg Eq. de re 102| 1000 10,2 Vit A - . H H H H | H H H H : H H H : H
vitamina D [pg] 0 5 0,0 viD ; . : : : : : : : : : : : : : : :
Vit Elmofa.dea 045 10 45 s s S S A A A A
vitamina K [pg] 63,5 80 79,4 it 'K H H H H H H H . H H H H . H H : : | :

' T T T T T T T T T T T T T T T T T T T
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 &0 a5 7o 75 80 &5 80
% AP/IR
Sl LML - LVEISTEaIne nULe e L]
ml Archivo Alimentos  Platos CDR  Valoracién Informes Editar  Ventana Configurar  Utilic
FERFL CALORLD

e8| == ]| | 2 = 1= 1)un]
Cédigo [1 Fecha| s 7 Periodo consume [dias] |1 pA

Mombre [MENU ALMUERZO COMEDOR GRAMNDE Ne itemns |51 Fecha cdlculo s o

Consumc | CDR | Ingestas | Aporte Calidad de la dieta | comentarios |
Perfil caldrico | Perfil lipidico | Calidad de la grasa | Otros indices | Indice de alimentacion saludable |

Perfil calérico | calidad de 1a dieta | Objetivo nutricienal | gests

Energia de proteinas [%% kcall 7.3 Entre 10 - 12 %
Energia de lipidos [%akeoal] 2,2 Menos de 35 2 —
Energia de hidratos de carbono [2skeall 90,5 Entre 50 - 60 %% e %
Energia de alcohol [%akeall 0.0 Menos de 10 % Wiz Oioces W o
Alcohol [al o menos de 30 asdia
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D. 2 Continuacion.

Perfil Lipidico

Calidad de la dieta|  Objetivo nutricional |

Energia AGS [% keal]
Energia AGM [% keal]
Energia AGP [% keal]

03
06
09

Menos de 7 %

Entre

13-18%

Menos de 7 %

calidad de la dieta |

Objetivo nutricional

Fibra dietética [g]

Sodio [mg]

Alcohol [g]

Calidad de la proteina

Calidad del hierro (% hierro hemo)
Relacién calcio/fésforo

Relacidn vitamina E [mg]/AGP [g]

Relacién vitamina B6 [mg]/proteina [g]

3,1
8

0
0,73
8,0
0,14
0,62
0,03

25 - 30 o/dia

Menos de 2400 ma/dia
Menos de 30 g etanol/dia
0.70

% alto

Entre 1 y 1.5

Mas de 0.4

Mas de 0.02

Calidad de la dieta

Objetivo nutricional

Lipidos totales [g]

AGS [g]

AGM [g]

AGP [g]

AGP/AGS
AGP+AGM/AGS
Colesterol [mg]
Colesterol [mg]/1000 keal

Acidos grasos n-3 de pescados [g]

1,8
0,38
0,46
0,73
1,9
31
0

0

0

Mas de 0.5

Mas de 2

Menos de 300 mg/dia
Menos de 100 mg/1000 kcal
0.2 - 2 g/dia
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D. 3 Andlisis Nutricional y Porcentaje de Adecuacion de Energia y Nutrientes de la
dieta consumida por los estudiantes de Primer Semestre, carrera de Alimentos
de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

ESTUDIANTE i 2 3 a4 5

Energia (kcal) 2623 6816 4847 4691 1318 2623 2623 874
Proteina (g) 114 143 69,3 152 32,6 114 114 43,5
Hidratos de C (g) 327 1304 397 327 266 327 327 150
Fibra dietética (g) 26,1 43,1 30,1 26,1 9,2 26,1 26,1 17,7
Grasa total (g) 89,3 105 89,1 89,3 11,6 89,3 89,3 7,3
AGS (9) 21,1 50,1 50,5 21,1 4,2 21,1 21,1 2,3
AGM (g) 47,5 30,7 27,4 47,5 4,1 47,5 47,5 2,3
AGP (9) 12,8 15 6,7 12,8 1,7 12,8 12,8 1,5
AGP/AGS 0,61 0,3 0,13 0,61 0,4 0,61 0,61 0,65
[AGP+AGMI/AGS 2,9 0,91 0,68 2,9 1,4 2,9 2,9 1,7
Colesterol (mg) 328 402 139 328 169 328 328 121
Agua (9) 1712 730 1185 1712 274 1712 1712 163
Alcohol (g) o o (0] (0] o o o (o}
Minerales

Calcio (mg) 904 1389 1262 888 128 904 904 164
Hierro (mg) 16,7 23,6 13,7 66,7 5,9 16,7 16,7 8,3
Y odo (ug) 201 191 106 201 44,3 201 201 26
Magnesio (mg) 352 562 518 530 131 352 352 162
zinc (mg) 10,2 22 10,2 21,7 6,2 10,2 10,2 6
Selenio (ng) 215 257 108 215 112 215 215 28,7
Sodio (mg) 3751 6723 404 3751 6193 3751 3751 241
Potasio (mg) 3420 3094 3926 3420 1027 3420 3420 1478
Foésforo (mg) 1603 2690 1547 1603 657 1603 1603 695
Fltor (ng) 440 689 344 440 217 440 440 157
Vitaminas

Vitamina B, (mg) 1,6 1,4 1,4 6,7 0,21 1,6 1,6 0,58
Vitamina B, (mg) 1,7 1,9 2,1 7.5 0,24 1,7 1,7 0,55
Eq. Niacina (mg) 50,7 66,9 37,5 150,7 10,7 50,7 50,7 17
Vitamina Bg (mg) 2,4 2,7 3,5 9.8 0,7 2,4 2,4 1
Acido Fodlico (png) 369 315 514 1369 73,3 369 369 254
Vitamina B;, (H1g)

Vitamina C (mg) 346 15,2 541 338 40,1 346 346 9,9
Retinol (ug) 229 157 134 229 59,5 229 229 37,5
Carotenos (1g) 4165 70,6 1244 4165 29,9 4165 4165 361
Vit. A: BEg. Retinol (ng) 1016 175 630 1016 67,1 1016 1016 101
Ac. Pantoténico (mg) 5,8 11,3 8,7 5,8 2,7 5,8 5,8 2,5
Biotina (ug) 29,7 a7 25,4 29,7 12,4 29,7 29,7 9,3
Vitamina D (ug) 2,6 0,09 16 2,6 0,24 2,6 2,6 0,3
Vitamina E (mg) 12,9 1,6 10,9 12,9 1,5 12,9 12,9 0,98
% AP/IR 154.1 3954 179,5 199.1 58,7 125.2 136.9 38,8

Fuente: Programa DIAL 1.12 para evaluacion de dietas y célculos de alimentacion.
Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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D 4. Analisis nutricional y Porcentaje de Adecuacion de Energia y Nutrientes de la
dieta consumida por los estudiantes de segundo semestre, carrera de
Alimentos de la facultad de Ciencia e ingenieria en Alimentos.

ESTUDIANTE 1 2 3 4 5) 6 7 8 9 0 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
Energia (kcal) 2965 | 627 | 10050 | 1538 | 5373 | 1369 | 1538 | 7917 | 8466 | 1433 | 735 | 1433 | 14949 | 1954 | 4713 |6757| 11117 | 5201 | 5069 | 2341
Proteina (g) 230 | 16,7 | 250 | 445 305 | 37,8 | 61,5 | 249 | 353 | 584 | 25,9 | 584 | 514 | 565 | 148 | 479 | 302 | 449 | 484 | 108
Hidratos de C(g) | 228 | 129 | 2060 [ 247 | 716 | 276 | 217 | 1520 | 994 | 249 | 145 | 249 | 2394 | 339 | 866 | 668 [ 2144 | 476 | 237 | 363
Fibra dietética (g) | 11,7 | 54 | 548 | 124 | 302 | 92 | 105|806 | 396 | 14 | 159 | 14 | 112 | 168 | 347 | 26 | 8,2 | 147 | 74 | 195
Grasa total (g) 125 | 36 [ 787 [ 404 | 137 | 107 | 448 | 77,1 | 334 | 196 | 24 | 196 | 358 | 39,6 | 67,8 | 236 [ 130 | 164 | 242 | 46,2
AGS (g) 527 11 1332309448 43 ] 99| 35 [ 180 [ 61 | 045 | 61 [ 250 | 30,2 | 395 | 741| 606 | 618 | 961 | 238
AGM (g) 29| 1 | 255] 57 | 456] 35128186 100 [ 56 | 041 | 56 [ 716 53 | 172 |745] 35 | 626 | 100 | 118
AGP (g) 238 1069|1208 14279 15| 167 96 [ 164 47 | 11 | 47 [ 137] 19| 52 |519] 188 | 21 197 | 43
AGP/AGS 045|063 ]033]0045]062]03 | 17 |[027[0091f 077 ] 24 | 077 [0,055]0,063] 013 |07] 031 ]034 ]| 02 | 018
[AGP+AGMJ/AGS | 11 | 15| 1,1 ] 023 16 | 12| 3 |08 065 1,7 | 34 | 4,7 [034) 024|057 | 17| 089 | 14 12 | 068
Colesterol (mg) | 974 | 296 | 909 | 535 | 1542 | 131 | 226 | 598 | 1909 | 136 0 136 | 1515 | 169 | 739 [1961| 1313 | 1438 | 1473 | 153
Agua (g) 868 | 425 | 577 | 305 | 992 | 202 | 733 | 698 | 645 | 337 | 209 | 337 | 876 | 182 | 394 |1766| 431 | 1746 | 1785 | 1413
Alcohol (g) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Minerales
Calcio (mg) 1037 | 86,4 | 915 | 1018 | 624 | 317 | 180 | 1564 | 4815 | 302 | 733 | 302 | 5914 | 1103 [ 951 [1395| 4453 | 771 | 585 | 2302
Hierro (mg) 9 36 |1393| 26 [275]| 55| 57 | 438|368 | 65 | 76 | 65 | 546 | 154 | 238 |484| 216 | 385 | 465 | 91
Yodo (mg) 873|215 | 321 | 409 | 160 | 51 | 687 | 161 | 185 | 52,9 | 247 | 529 | 245 | 344 | 955 | 225| 190 | 141 | 113 | 89,9
Magnesio (mg) | 243 | 741 | 934 [ 80,7 | 570 | 140 | 164 | 738 | 884 | 173 | 156 | 173 | 878 | 124 | 416 | 683 [ 1006 | 667 | 579 | 385
Zinc (mg) 1241 25|43 | 35| 28 | 63| 62 | 272|622 67 4 67 | 608 | 53 | 208 | 334 462 | 486 | 641 | 131
Selenio (mg) 117 | 49,2 | 880 | 33,8 | 646 | 124 | 553 | 964 | 998 | 115 | 153 | 115 | 1116 | 167 | 666 | 403 [ 1423 | 440 | 335 | 242
Sodio (mg) 2044 | 1907 | 49621 | 1456 | 34201 | 6355 | 643 [40027|69868| 679 [ 351 | 679 | 69591 9536 [ 42089 |4683| 70154 | 11718 [ 8151 | 2066
Potasio (mg) 3155 | 758 | 6029 | 692 | 5984 | 1077 | 1807 | 4578 | 6218 | 1431 | 1475 | 1431 | 7756 | 1059 | 3630 [6700| 7791 | 7325 [ 7480 | 5010
Fésforo (mg) 1996 | 292 | 4886 | 473 | 3567 | 770 | 770 [ 3334 | 6047 | 940 [ 485 | 940 | 5086 | 662 | 2260 [5293| 4879 | 4523 [ 4409 | 3107
Fldor (mg) 381 | 138 | 1253 | 125 | 697 | 165 | 404 | 1163 | 1011 [ 146 | 656 | 146 | 925 | 125 | 514 |1057| 680 | 1330 | 1087 | 143

Vitaminas
Vitamina By (mg) | 098 | 021 | 11 | 027 | 14 (023 (055 | 16 | 076 | 05 [ 057 [ 05 | 4,1 [ 12 [ 028 [ 46| 198 | 131 [ 133 1
Vitamina B, (mg) | 1,9 |1 012 1 099 | 061 | 19 (048 [ 061 | 1,1 | 42 | 07 [ 027 | 07 | 25 | 15 [ 024 [ 66| 214 | 44 53 3

Eq. Niacina (mg) | 119 | 7,6 | 827 | 96 | 130 [ 12 | 362 [ 597 | 392 | 293 | 88 | 2903 | 826 | 165 | 133 | 293 | 260 | 245 | 248 | 236
VitaminaBg (mg) | 51 | 048 | 49 [ 036 | 66 [ 064 | 1,7 [ 24 | 35 [ 12 [ 12 | 12 | 47 | 18 | 24 |141| 285 [ 97 93 11
Acido Félico (ug) | 163 | 58,2 | 381 | 56,1 | 253 [ 56,2 | 189 | 434 | 415 | 859 | 149 | 859 | 269 | 173 | 101 | 774 | 2616 | 245 | 216 | 147
Vitamina By, (1g)
VitaminaC(mg) | 35 | 30 | 242 | 10,7 | 129 [ 018 [ 159 [ 056 | 244 | 129 [ 486 [ 129 | 7.9 [ 455 | 75 [ 181 765 | 46 [ 362 | 105

Retinol (ug) 386 | 47 | 204 | 103 ] 469 | 59 | 829 | 111 [ 2257 61,1 | O | 611 | 285 | 567 | 118 |2258| 8679 | 208 | 369 | 137

Carotenos (ug) | 638 | 1080 | 686 | 317 | 178 | O [1441|112| 0 | 106 [ 36 [ 106 | 753 | 42 0 0 0 146 | 1156 0
Vit. A: Eq. Retinol
(ug)

493 | 185 | 216 | 156 | 633 | 626 | 334 | 113 | 2499 [ 643 | 6 | 643 | 298 | 574 | 127 [2301| 8679 | 265 [ 232 147

=

Ac. Pantoténico (mg)| 106 | 14 | 19 [ 18 | 168 | 3 | 42 | 147|273 | 37 | 25 | 37 | 185 | 64 [ 83 |325] 897 | 246 | 23 92

Biotina (ug) | 263 | 82 | 551 | 126 | 263 | 57 | 186|233 277 | 17| 37 [ 17| 258 59| 66 [541] 6 [725] 7| 4
VitaminaD(ug) | 1 | 0 [o045]0075] 096 | 0,02 [ 025 | 0012] 18 [ 020 [ o o2 [oor5| 36| o [103] 63 | o042 ] 012 | 09
Vitamina E (mg) | 69 [ 22 | 52 057 | 99 [ 06 | 76| 24 [104] 23 | 13| 23 [ 58 | 11| 31 |151] 118 [ 32 | 23 | 083
% APIR 1318] 232 | 3722 384 2388 507 | 684 [293.2]3763) 637 [ 327 [ 349 [ 189 | 0 |1056[1827] 3384 [ 158.2 | 1224 | 25
Fuente: Programa DIAL 2.12 para evaluacion de dietas y calculos de alimentacion.
Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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D. 5 Anadlisis nutricional y Porcentaje de Adecuacion de Energia y Nutrientes de la
dieta consumida por los estudiantes de tercer semestre, carrera de Alimentos
de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

ESTUDIANTE

1

2

3

4

5

6

7

1

12

13

14

15

Energia(keal) | 302 | 776 | 1585 | 1546 | 2633 | 3486 | 1594 | 1020 | 650 | 1502 | 4818 | 756 [ 2808 | 2157 | 5448 | 3506
Proteina (g) 43 [ 461 [ 526 | 102 [ 675 [ 100 [ 101 [ 681 | 13 [ 973 [ 200 [ 562 [ 257 [ 100 | 100 | 115
Hidratos de C(g) | 61,3 | 102 | 312 | 186 | 550 | 697 [ o [ 244 [ 131 | 245 [ 500 [ 755 [ 101 [ 330 | 058 [ 708
Fibra dietética (g) | 164 | 1,6 | 136 | 107 | 204 [ 202 [ o [ 97 [ 52 [ 35 [ 135 [ 10 [ 38 [ 56 | 285 [ 358
Grasatotal (@) | 078 | 201 [ 112 [ 414 [ 1383 [ 228 [ 922289 8 [ 241 168 [ 233 112 [a3a | 85 [ 259
AGS (g) 023 | 55 [ 25 [101] 35 [ 85 [ 25 [1a|ar [ 70 Jore [ 63 (3] 17 ] 574 [ 6
AGM (g) 022 [ 66 | 28 [128] 28 7 [s02[wa 24 76 [sar ] 73 [3r8] 75| 202 | 63
AGP (g) 017 [ 49 [ 35 [104] 30 [ 42227 24 [o7a] 58 | 8261 [2a2] 32] 990 | 69
AGPIAGS 074 [ 089 | 14 [094 ] 11 [ 049 [ o001 [o20[o18] 082 [o0sa] o097 [073]019] 026 | 12
mepeacMyaGs | 17 [ 21 [2s [ 21 [ wo [ w32t [ oo o Josa [ 2t [ oo 2] 1« | 22
Colesterol mg) | 0 | 205 | 634 | 380 | 241 | 224 [ 950 | 00 [358 | 243 | 203 | 227 [1020 [ 361 [ 604 | 0
Agua (g) 781 | 325 | 122 [ 483 [ 662 [ 580 [ 677 [ 134 | 473 [ 160 [ 185 [ 636 [ 852 | 750 [ e61 | se9
Alcohol (g) ool ol ol ol olol ool ol olo]o]o 0 0
Minerales
Calcio (mg) 181 [ 443 [ 898 [ 205 [ 280 [ 604 [ 125 [034 [ 217 | 548 [ 1408 | 80 [ 588 [ 461 | 1208 [ 1308
Hierro (mg) 36 | 25 | 61 | 8 | 118 ] 24 | 7 | 85 | 24 | 171 | 136 | 58 | 222 | 185 | 43 | 271
Yodo (ug) 86 | 265 | 543 | 533 | 102 [ 979 [ 62 [ 659 | 287 [ 311 [ 815 [ 370 [ e59 | 476 [ 886 [ 6409
Magnesio(mg) | 95 | 7.7 | 179 | 172 | 265 | 1136 | 182 | 177 | 62,6 | 1262 | 501 | 144 | 1217 | 906 | 2166 | 1131
Zinc (mg) 13 | 35| 62 | 67 | 107|147 96 | 127 | 24 | 6 | 136 | 37 | 166 | 14 | 242 | 131
Selenio(ug) | 52 | 378 | 145 | 102 | 160 | 262 | 96 | 902 | 232 | 114 | 90 | 289 | 142 | &34 | 489 | 279
Sodio(mg) | 25,9 | 993 | 77,9 | 1178 | 1468 [12834] 797 | 149 | 07 [ 3322 | 1278 | 230 [ 1088 [ 1525 | 24524 | 3641
Potasio (mg) | 1728 | 680 | 1018 | 1770 | 1606 [11186] 2515 [ 1036 | 608 [ 12848 | 2964 | 2468 [ 13123] 9036 | 20060 | o781
Fostoro(mg) | 112 | 483 | 722 | 993 | 1154 | 2212 | 1584 | 893 | 324 | 1652 | 1863 | 570 | 2779 | 1499 | 3777 | 2008
Fldor (ug) 0 | 275 | 157 [ 271 [ 254 [ 1136 | 317 | 186 [ 803 | 1341 | 564 | e21 [ 1367 [ 1313 | 2300 | 1439
Vitaminas
Vitamina By (mg) | 0,26 | 02 [ 038 [ 0,66 | 0,26 [ 094 | 08 [ 035 [ 017 [ 025 [ 087 [ 060 [ 097 [ 18 [ 07 | 16
Vitamina B, (mg) | 0,34 | 0,34 | 032 [ 085 | 03 [ 078 | 1.5 o066 | 042 | 068 | 21 | 06 | 22 [oe7 | 13 | 11
Eq. Niacina(mg) | 35 | 26,7 | 261 | 556 | 162 | 746 | 112 | 327 | 55 | 102 | 336 | 284 | 188 | 57,9 | 144 | 54
VitaminaBs(mg) | 026 | 12 | 1 | 25 | 064 | 25 | 48 | 12 [ 036 | 13 | 14 | 24 [ 54 [ 32 | 21 | 13
Acido Fdlico (ug) | 328 | 427 | 90,9 | 143 | 545 | 260 | 115 | 985 | 36,3 | 56,1 | 140 | 116 | 101 | oot | 148 | 262
Vitamina B, (1g)
Vitamina C (mg) | 691 | 68 | 103 | 347 | o | 104 | 24 | o | 242 48 | 16 | 120 | 105 [ 823 | 27 | 175
Retinol (1g) 0 [779] 25 [ 150 | o5 [379 ] s7a [ 15 [ea3| 834 | 180 [ 806 [ 375 [ 41,3 | 140 [ 060
Carotenos (ug) | 1426 | o | 83 [ 830 | o [s040] o [ o [ess| o [ o [1s02] 166 [ 62 [ 0 0
Vit A EE)RH'”"' 1318 | 100 | 338 | 288 | 05 | 678 | 374 | 15 | 767 | 834 | 101 | 355 | 520 | 160 [ 199 | 32
Ac. Pantoténico (mg)| 1,9 | 25 | 29 52 1,9 6,8 92 | 34 13 32 6,8 41 1 109 | 114 8 43
Biotina (g) 0 | 64| 75 |39 75 [130 1021010066 |27 92 22 2| 105 [w7
vitlaminaD (ug) | 0 | 019 | 0064 | 038 |5E-16] o | 0,96 1f5E 0045 | 019 | 0064 ] 023 [ 096 | o [12e15| o0
vitamina E(mg) | 97 | 14 | 09 | 31 o028 2 [ 63 [oes oo [ o5 [ a2 [ 3 [77 [ 24 ] 26 [0
% APIR 373 | 949 | 90,3 736 | 497 | 1415 1417 1405 89,1 | 162.4 [ 306,9 [ 1205 189 | 83,1 | 2422 | 165

Fuente: Programa DIAL 2.12 para evaluacion de dietas y calculos de alimentacion.
Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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D. 6 Andlisis nutricional y Porcentaje de Adecuacion de Energia y Nutrientes de la
dieta consumida por los estudiantes de cuarto semestre, carrera de Alimentos
de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

ESTUDIANTE 1 2 3 4 5 6 7 8 ) 10 11 12 13 14 15

Energia (kcal) 1088 | 6816 | 4847 | 412 [ 1318 | 961 [ 2480 | 874 | 730 | 1420 | 2099 | 1500 [ 1961 [ 1023 | 1508 | 1481
Proteina (g) 374 | 143 | 693 | 149 | 326 | 270 [ 773 [ 435 [ 192 [ 209 | 120 [ 626 | 152 [ 353 | 432 | =4
Hidratos de C (q) | 109 | 1304 | 307 | 63,5 | 266 | 174 | 471 | 150 | 132 | 200 | 461 | 200 | 103 | 143 | 265 | 242
Fibra dietética() | 81 | 431|301 | 95 | 92 [ 56 [ 96 [177] 4 [ 51 [ a5 76 [ 7 [ 62| 69 [ 125
Grasa total (g) 139 | 105 [ 891 | 88 | 116 | 163 [ 209 | 73 [132] 147 [ 655 | 85 | 108 [ 328 | 288 | 305
AGS (g) 45 | 501|505 | 33 | 42| 83| 95| 23| 7 | 77| 238 | 35 [ 41|33 137 | 13
AGM (g) 41 | 307 [ 274 | 24 | 41 | 50 [ 92| 23 [ 39| 42 [ 269 | 23 [ 43| 12 | 07 [ 112
AGP (g) 3 | 15 | 67| 16 47| 17| 70| 5] 14| 14| 8 | 15| 4 | 48 | 24 | 37
AGPIAGS 067 | 03 [013 [ 048] 04 [ 02 o075 065 02 [o018] 035 [043]0003] 03] 018 | 028
[AGP+AGMJAGS | 16 | 091 068 | 1.2 | 14 |og2 | 17 | 17 Jo7e [ o | 15 [ 11 [ 11 | 13 [ o8 | 11
Colesterol (mg) 970 | 402 | 139 | 24 | 160 | 77.8 | 213 [ 120 [ 246 | 545 | 201 [ 773 | 485 | 826 | 22 | 341
Agua (g) 481 | 730 | 1185 | 634 | 274 | 200 | 1014 | 163 | 284 | 632 | 272 | 241 | 457 | 278 | 731 [ 537
Alcohol (g) ool ol ol ol olololol ol olo]o]o 0 0
Minerales

Calcio (mg) 232 | 1389 [ 1262 | 383 [ 128 [ 217 [ 183 | 164 | 107 | 384 | 938 | 698 [ 214 | 250 | 735 [ 805
Hierro (mg) 41 | 236 | 137 ] 23 | 59 | 43 | 70 | 83 | 28 | 33 | 249 | 148 [ 100 43 | 58 | o1
Yodo (mg) 326 | 190 [ 106 [ 246 [ 443 [ 207 [ 867 [ 26 [ 247 [ 634 [ 575 [ 353 [ 482 [ 358 | 643 | 663
Magnesio (mg) 117 | 562 [ 518 [ 876 | 131 [ 87 [ 274 [ 162 [ 624 [ 130 [ 1380 [ 1070 [ 155 [ 121 [ 152 | 167
Zinc (mg) 43 | 2 [102] 17 [ 624209 6 [ 20 53 [we] 51 [ars]a2] 75 [ 7
Selenio (mg) 566 | 257 | 108 | 33,6 | 112 | 595 | 609 | 287 | 14 | 406 | 282 | 111 | 762 | 31,2 | 595 | 186
Sodio (mg) 1321 [ 6723 | 404 [ 201 [ 6103 [ 3745 301 | 241 | 703 | 1078 | 6600 [ 3501 | 1305 | 380 | 1120 | oass
Potasio (mg) 916 | 3094 | 3026 [ 1112 [ 1007 | 665 [ 1870 [ 1478 | 435 | 872 [ 13613 [ 10805 1002 | 000 | 1578 [ 1750
Fosforo (mg) 641 | 2690 | 1547 | 375 | 657 | 564 | 1172 | 695 | 424 | 716 | 2101 | 1300 [ 1189 | 543 | 1030 [ 1048
Fltor (mg) 187 | 689 | 344 | 438 | 217 | 211 | 612 | 157 | 186 | 349 | 1314 | 1120 | 122 | 158 | 187 | 157
Vitaminas

Vitamina By mg) | 033 | 14 | 1.4 [ o046 [ 021 [ 043 [ 047 [ 058 [ 043 027 | 15 [ 023 [ o056 [ 02| 0st [ o5z
VitaminaB, (mg) | 05 | 19 | 21 | o051 | 024 | 039 [ 059 [ 055 [ 039 [ 066 | 17 o074 | 21 [ 06 | 11 [ 12
Eq Nicina(mg) | 17,4 | 669 | 375 | 77 [ 107 [ 78 [ 52 [ 17 [ 76 [ 150 | 115 [ 705 [ 547 [ 156 | 173 | 1086
VitaminaBs (mg) | 086 | 27 | 35 | 044 | 07 oas [ 22 [ 1 o3 [om | 12 Joss [ 8| 2 | 12 [oer
Acido Félico (ug) | 64,3 | 315 | 514 | 142 | 733 | 602 | 137 | 254 | 57,7 | 752 | 125 | 501 | 111 | 611 | 101 | 103
Vitamina By, (1g)

Vitamina C (mg) 93 | 152 | 541 | 166 | 401 | 6 |115] 99 | 6 |1202] o |20 | o | 12 | 199 [ 37
Retinol (ug) 404 | 157 | 134 [ 249 [ 505 [ 8a6 [ 752 [ 375 [ 61 | 121 | 11,0 [ 505 [ 549 [ 602 | 120 | 250
Carotenos (ig) 72 [ 706 [ 1244 [ 277 [ 209 o 75|36t [ o [ 70 | o [ 33 [ 22 [er7 | s | 731
Xl';')A: Eq-Retinol | 507 | 175 | 630 | 157 | 67,0 | 168 | 104 | 100 | 160 | 160 | 118 | 548 | ssa | 20 | 257 | 267
Ac. Pantoténico (mg)| 25 | 11,3 | 87 2,2 2,7 1,6 53 25 11 2,8 38 2,3 4,6 21 4,7 4,2
Biotina (g) 05 | 47 | 254 | 7.6 | 124 | 31 | 214 | 93 | 31 | 167 | 57 | 36 | 7.4 | 145 | 217 | 183
Vitamina D (g) 013 [ 009 | 16 | 1 | o024 lfSE 019 | 03 1155E 0,089 | 1615 0,02 | 039 [ 0045 | 02 | 066
Vitamina E (mg) 12 | 16 J109] 3 | 15| 11 ] 18 [09 ] 09 [ 056 | 065 | 042 | 15 [0 | 1 [ 15
% APIR 403 [305.4] 1795 393 [ 587 [ 527 [1158] 388 | 422 | 44 [ 1304 89 [ 166.1] 303 | 550 [ 1143

Fuente: Programa DIAL 2.12 para evaluacion de dietas y calculos de alimentacién.
Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez.

195




D. 7 Andlisis nutricional y Porcentaje de Adecuacion de Energia y Nutrientes de la
dieta consumida por los estudiantes de Quinto Semestre, carrera de Alimentos
de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

ESTUDIANTE 1 2 3 4 5 (S 7
Energia (kcal) 1018 2178 4939 2230 1050 3166 212
Proteina () 57,5 93,4 143 72,7 51,7 100 8,1
Hidratos de C (g) 127 335 911 421 93,4 527 37,9
Fibra dietética (g) 3,5 14,3 45,9 14,8 3,3 29,9 2,7
Grasa total (g) 30,5 48,2 72,3 25,5 51,4 67,8 2,5
AGS (9) 10,6 23,8 40 10,8 19,3 25,2 1,4
AGM () 10 15,5 14 [S] 19,7 14,2 0,64
AGP (9) 5,7 4,8 13,3 5,5 7,4 23,6 0,18
AGP/AGS 0,54 0,2 0,33 0,51 0,38 0,94 0,13
[AGP+AGM]/AGS 1,5 0,85 0,68 1,1 1,4 1,5 0,59
Colesterol (mg) 233 437 163 158 396 262 24
Agua (g) 525 1096 775 469 355 1065 179
Alcohol (g) O O O O O O O
Minerales
Calcio (mg) 345 756 1237 264 414 820 237
Hierro (img) 3,4 14,4 22,3 7,5 5,1 15,9 0,66
Yodo (Img) 45,5 73,9 134 83,4 33,8 94,1 15,8
Magnesio (mg) 108 267 606 234 114 554 30,2
Zinc (mg) 5,5 12,8 20,8 8,7 6,1 14,7 0,96
Selenio (ImQg) 40,7 223 103 48 36,3 230 13
Sodio (mg) 674 13439 1560 376 396 9049 317
Potasio (mg) 1311 2787 2573 2295 1334 3464 399
Fo6sforo (mg) 847 1554 2370 1012 208 1736 207
Fltor (mg) 136 430 734 253 180 440 14,7
Vitaminas
Vitamina B, (mg) 0,38 0,66 2,3 0,73 1,3 1,9 0,11
Vitamina B> (mgQg) 0,86 1,4 1,1 0,58 1 0,61 0,4
Eq. Niacina (mg) 30,9 23,5 64,7 38,2 18,3 36,1 2,4
Vitamina Bg (mg) 1,3 1,5 4.8 2,6 1,1 2,4 0,098
Acido Folico (ng) 58,6 93 285 147 81,2 397 10,3
Vitamina Bi> (Mg)
Vitamina C (Img) 7,8 15,6 35,9 81,6 5,4 217 0,18
Retinol (ug) 180 201 133 62,4 189 83,5 42
Carotenos (Mng) O 2811 3825 O 602 3987 O
Vit. A: Eq. Retinol 191 669 782 62,4 203 760 45,6
((Sle))
Ac. Pantoténico (Img) 3,4 6 8,1 5,5 3,7 8,8 0,83
Biotina (ug) 8,6 18,4 57,3 16,4 33 26 0,3
Vitamina D (ng) 0,21 0,12 0,16 0,16 1,4 2,5 0,02
Vitamina E (mg) 1,6 2,6 a4 1,6 1,7 31,7 0,08
2% AP/IR 31.4 80.7 182.9 101.4 37.5 143.9 7.8

Fuente: Programa DIAL 2.12 para evaluacion de dietas y calculos de alimentacion.
Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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D. 8 Anadlisis nutricional y Porcentaje de Adecuacion de Energia y Nutrientes de la
dieta consumida por los estudiantes de Sexto Semestre, carrera de Alimentos
de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

ESTUDIANTE 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Energia (kcal) 1429 | 3932 | 224 2206 | 2633 | 6132 | 1057 | 2810 | 4505 | 1712 1668 1623 718
Proteina (g) 65,9 178 20,9 | 41,4 | 67,5 210 33,4 | 73,3 153 52,9 46,8 46 40,9
Hidratos de C (g) 202 601 120 239 550 1074 | 140 372 779 344 315 264 24,3
Fibra dietética (g) 7,1 31,2 7,2 17,5 | 20,4 | 35,7 | 154 | 26,3 | 50,6 12,2 10,9 10,6 2,6
Grasa total (g) 38,1 | 83,7 9,5 44,2 13,3 103 37,1 109 74,5 11,1 22,1 40,4 50,2
AGS () 12,9 30,3 3,1 8,4 3,5 45,7 13,4 44,8 25,7 4,3 10,2 22,2 19,7
AGM (g) 13,9 | 30,5 2,6 25,8 2,8 38,6 | 15,7 | 44,8 | 29,8 3,1 7,4 13,1 21,7
AGP () 7,1 11,6 2,1 7,1 3,9 7,8 4,1 15 11,4 1,8 2,2 2,4 3,8
AGP/AGS 0,55 1 0,38 | 0,68 | 0,85 1,1 0,17 | 0,31 | 0,33 | 0,44 0,42 0,22 0,11 0,19
[AGP+AGM]/AGS 1,6 1,4 1,5 3,9 1,9 1 1,5 1,3 1,6 1,1 0,94 0,7 1,3
Colesterol (mg) 231 630 356 | 352 | 24,1 912 95,2 295 198 83,6 68 84,4 146
Agua (g) 421 1510 278 447 662 638 468 768 978 202 401 246 243
Alcohol (g) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Minerales
Calcio (mg) 119 1138 | 499 468 280 987 152 377 701 355 411 536 66,8
Hierro (mg) 5,9 21,1 3,2 9,8 11,8 36,4 6,2 16 37,1 10,3 7 11,1 5,6
Yodo (mg) 47,6 141 34,4 | 37,1 102 169 255 | 61,5 148 51,3 76,3 24,4 14
Magnesio (mg) 164 | 455 | 858 | 201 | 265 | 670 | 140 | 385 | 747 | 357 | 211 | 549 57
Zinc (mg) 7,3 26,6 3,7 6,9 10,7 | 38,8 6,8 13,3 | 35,5 7,3 9,3 5,2 7,8
Selenio (mg) 55,4 270 47 52,5 160 711 42,7 77,6 105 147 33,5 94,9 18,2
Sodio (mg) 1243 | 12285 | 646 1411 | 1468 | 41618 | 2643 | 2865 | 325 5021 182 3120 | 1368
Potasio (mg) 1650 | 4258 | 751 2190 | 1606 | 6022 | 1232 | 4698 | 4203 | 3051 1550 | 5212 | 1060
Fosforo (mg) 778 2545 | 482 1180 | 1154 | 3698 | 555 1234 | 2611 963 915 960 393
Fltor (mg) 293 402 53,2 | 411 254 516 154 450 384 331 198 568 19,2
Vitaminas
Vitamina B; (mg) 0,45 1,6 0,49 1,3 1,4 1,7 0,73 1,4 3,8 0,68 0,75 0,46 0,42
Vitamina B, (mg) 0,61 2,6 0,66 0,8 0,55 1,7 0,6 1,2 2 0,43 0,91 0,65 0,56
Eq. Niacina(mg) | 37,4 | 73,7 | 88 | 144 | 379 | 47,4 | 133 | 395 | 71,2 29 23,5 34 13,5
Vitamina Bg (Mmg) 1,7 3,5 0,41 1,4 2,1 4,4 0,87 2 6,4 1,1 1,7 0,62 0,82
Acido Foélico (ug) 139 265 44,9 154 219 205 107 320 482 101 125 79 30,2
Vitamina B2 (1g)
Vitamina C (mg) 92,6 130 4,9 104 80,4 | 19,2 | 72,9 200 312 12,6 25 52,2 27,9
Retinol (lg) 776 | 236 | 595 | 206 | 16,1 | 158 | 2,4 | 121 3 34,7 | 104 | 66,1 1
Carotenos (ug) 804 18,6 0 906 122 181 6,7 20,7 | 1179 | 15,9 251 22,2 0
Vit A: 'f@ Retinol | 220 | 681 | 64 | 103 | 474 | 196 | 442 | 563 | 473 | 38 | 146 | &2 1
Ac. Pantoténico (mg)] 3,8 10,8 1,7 4,4 6,8 16,1 2,4 51 13,7 4,1 4,3 2,7 1,6
Biotina (ug) 11,1 | 195 | 26 | 123 | 192 | 256 | 51 | 24,2 | 583 | 107 23 9 0,43
Vitamina D (ug) 0,19 | 0,31 | 0,55 | 0,12 1,6 0,15 0 0,94 | 3e-15| 0,03 | 0,075 | 0,062 | 1E-15
Vitamina E (mg) 3,6 5,5 0,53 5,6 2,5 4,5 2,3 11,6 8,6 0,79 1 1,6 0,27
% AP/IR 65 1456 | 31,4 70,6 97,5 | 278,7| 48,1 | 127,7 | 204,8| 63,4 61,8 73,8 32,6

Fuente: Programa DIAL 2.12 para evaluacion de dietas y calculos de alimentacién.

Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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D. 9 Andlisis nutricional y Porcentaje de Adecuacién de Energia y Nutrientes de la
dieta consumida por los estudiantes de Séptimo Semestre, carrera de
Alimentos de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

ESTUDIANTE 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

Energia (kcal) 1981 | 3568 | 3280 | 3932 | 2793 | 389 | 4961 | 1615 | 711 781 | 2093 | 5268 | 1363 | 6530 | 1479 | 6397
Proteina (g) 82,1 | 224 105 105 101 | 135 | 178 | 47,6 | 63,4 | 552 113 144 | 50,6 | 157 70,2 248
Hidratosde C(g) | 380 | 246 | 595 | 776 | 487 45 930 | 268 62 53,7 | 319 | 1019 | 228 | 1210 202 1102
g) | 12,6 | 288 21 | 356 | 16,7 4 398 | 252 | 35 144 27 257 ] 83 | 721 5,6 60,7

123 | 120 | 484 | 37,4 | 452 | 163 | 50,2 | 334 | 225 | 64 346 | 628 | 257 | 102 42,1 97,2

Fibra dietética

Grasa total (g

AGS (9) 33 | 444 | 187 | 165 | 16 79 | 17,4 7 103 ] 14 | 106 | 226 | 111 | 474 | 184 33,9
AGM (g) 29 | 446 | 18 | 11,7 | 144 ) 57 | 176 | 135 7 08 | 98 | 233 | 84 | 308 | 166 33,4
AGP (9) 32 | 158 8 55 | 83 | 13 ] 79 ] 66 | 21 2,6 8,8 8,9 31 | 157 2,1 19
AGP/AGS 0,97 1036|043 | 0330521016 ] 045 ] 09 | 02 19 [ 08 ) 039] 028|033 | 011 0,56

[AGP+AGM)J/AGS | 18 | 14 | 14 1 14 108 ] 15 ] 29 |08 | 25 18 14 1 0,98 1 1,5
Colesterol (mg) | 50,7 | 782 | 154 35 | 373 | 451 | 919 0 354 0 238 | 577 | 246 | 523 172 749

Agua (g) 164 | 993 | 738 | 771 | 856 | 315 | 709 | 286 | 712 | 124 | 533 | 345 | 595 | 326 718 824
Alcohol (g) 0 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Minerales

Calcio (mg) 596 | 2088 | 610 | 704 | 694 | 382 | 986 | 1259 | 551 | 799 | 643 | 420 | 419 | 892 457 1594
Hierro (mg) 17,4 ] 104 [ 156 | 181 | 11,7 | 13 | 398 | 175 | 44 | 441 | 366 | 231 | 63 | 326 8 55,3

Yodo (mg) 38,6 | 136 | 129 | 157 | 104 | 275 | 141 | 152 ] 99,1 | 318 | 60,9 | 153 | 57,1 | 141 50,4 201
Magnesio (mg) | 1107 | 1133 | 448 | 597 | 323 | 57,2 | 1495 | 222 | 147 | 483 | 1196 | 474 | 175 | 727 173 2317
Zinc (mg) 58 | 377|187 | 138 | 138 | 18 | 253 ] 93 | 39 8,5 85 | 265 | 68 | 253 | 134 31

Selenio (mg) 131 | 789 | 687 | 117 | 205 | 225 | 441 | 141 | 115 | 343 | 136 | 450 | 145 | 330 39,5 240
Sodio (mg) 1423 | 1707 | 550 | 15403 | 8899 | 534 |21335| 2027 | 725 | 333 | 2327 | 25315 8382 | 15257 | 1203 | 14858
Potasio (mg) 10628 | 11318 | 3302 | 4656 | 2750 | 639 [13705| 860 | 1577 | 4284 | 11680 | 3296 | 1862 | 4988 | 2101 | 19783
Fésforo (mg) 1457 | 3249 | 2039 | 1672 | 1652 | 309 | 3521 | 991 | 1043 | 858 | 1973 | 2666 | 903 | 2995 | 1099 | 4478
Fldor (mg) 1239 | 2033 | 385 | 734 | 367 | 449 | 1656 | 127 | 117 | 969 | 1130 | 594 | 203 | 686 956 | 2583
Vitaminas
VitaminaB;(mg) | 04 | 1,3 ] 23 1094 ) 11 034 | 14 | 19 | 059 | 015 | 25 | 074 | 045 | 18 0,6 3,1
VitaminaB,(mg) | 06 | 73 | 1,2 1 11 1067] 15| 1,1 ] 09 | 24 34 | 086 | 068 | 087 12 2,8
Eqg. Niacina (ng) | 84,5 42 49,6 | 651 | 444 | 61 104 | 17,7 | 24,2 2,5 127 47,2 | 146 | 57,9 26,5 184
Vitamina Bg(mg) | 081 | 35 | 36 | 26 | 24 | 027 | 31 | 095|086 | 072 | 43 2,6 11 3,2 12 5,6

)
Acido Félico (ug) | 113 | 274 | 251 | 245 | 219 | 533 | 414 | 206 | 131 | 33,8 | 411 | 244 | 105 | 901 136 429
Vitamina By, (ug)
VitaminaC(mg) | 1,3 | 658 | 125 | 167 | 182 | 32,8 | 248 | 381 | 101 11 966 | 301 | 126 | 823 158 85,5
Retinol (1g) 20 | 314 | 107 | 103 | 202 | 103 | 394 | 0,05 | 272 0 500 | 975 | 152 | 41,3 | 27,2 463

Carotenos (ug) 0 787 | 91,4 | 245 | 96,3 | 1035 | 1080 | 29,5 | 89,8 | 13,3 0 186 | 855 | 692 248 | 683
Vit. A: Eq. Retinol

(19)
Ac. Pantoténico

(mg)
Biotina (ug) 85 | 326|418 [301]|277] 93 [539]|358)226| 18] 69 | 24 | 156 34 | 156 | 942
Vitamina D (ug) |0,051| 37 | 092 |0,075| 027 [0075] 24 | 1 |08 | 0 9 1 |o14] o 015 | 26
vitaminaE(mg) | 045 | 70| 4 | 23 [ 37| 1 | 69| 38| 31032 59| 46| 2 | 24| 16 [ 76
%AP/IR 90,1 [ 1322|1491 1451|1034 17,7 [ 2255] 734 | 32,3 | 355 | 89,7 [ 1951 | 62 [ 2968 | 548 | 2369
Fuente: Programa DIAL 2.12 para evaluacion de dietas y calculos de alimentacion.
Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez.

20 | 327 | 127 | 274 | 224 | 279 | 574 | 166 | 298 | 2,7 | 1306 | 102 | 171 | 160 39,2 624

26 | 134 | 86 | 64 | 76 | 12 | 125 ] 28 | 29 35 4,2 9,9 42 | 114 4,6 12,1
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D. 10 Andlisis nutricional y Porcentaje de Adecuacion de Energia y Nutrientes de la
dieta consumida por los estudiantes de Octavo Semestre, carrera de
Alimentos de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

ESTUDIANTE 1 2 3 4 5 6 7

Energia (kcal) 6924 1117 3174 942 431 1409 1269 250 5151
Proteina (g) 248,75| 33,875 | 158,775 57,4 28,7 84,1 47 14,02 | 191,9
Hidratos de C (g) 1197,5|] 2175 366,75 | 111,425 |557,125| 186,35 216,5 31,08 800
Fibra dietética (g) 35,625 7 152,4 44,05 | 22,025 85,5 8,675 14,25 |95,379
Grasa total (g) 106.25] 20,375 | 75,175 21,2 235,92 20,5 16,95 3,42 86,98
AGS (9) 46,75 | 10,375 27,7 7,25 3,625 6 9,875 1,00 33,35
AGM (g) 36,5 6,375 27,525 7,095 | 35,475 5,34 4,3 0,89 |30,325
AGP (9) 12,375| 2,125 10,7 3,35 1,675 5,7 1,3 0,95 13,44
AGP/AGS 0,325 0,25 0,53 0,81 0,405 1,365 0,0325 0,23 0,58
[AGP+AGMJ/AGS 1,25 1,025 15 1,79 0,895 2,15 0,1425 36.00 | 1,752
Colesterol (mg) 755 97,25 442,175 177 88,5 119 184,75 19,83 | 508,76
Agua (g) 826,25 365 722 4585 | 229,25 3285 98,5 54,75 | 951,43
Alcohol (g) o] o] 2 0 0 0 0 0 0,833
Minerales

Calcio (mg) 1535 | 271,25 | 13455 790 395 721 237,75 | 129,16 13870‘1
Hierro (mg) 53,75 5,375 60,25 17,6 8,8 40,35 5,95 67,34 | 48,85
30,25 110,75] 37,125 109,9 61,3 30,65 46,35 23,875 77,25 | 165,37
Magnesio (mg) 27,07 | 108,75 | 955,25 | 249,75 |124,875] 839,55 104 139,91 | 126
Zinc (mg) 30 5,25 24,975 6,4 3,2 8,5 5,2 1,42 27,88
Selenio (ug) 611,25 74 89,375 | 101,325 50,66 85,15 166,5 14,19 | 184,41
Sodio (mg) 306,55| 468,125 | 1346,75| 9525 | 476,25 1330 | 10522,25| 221,66 | 951,34
Potasio (mg) 262 831,25 914,7 2074,5 |1037,25| 7982 9075 |1330,34|1109,4
Fésforo (mg) 472,21 705 249,98 | 983,75 |491,875| 14155 565 235,92 | 324,9
Flaor (ng) 2990 | 263,75 | 14225 3325 | 166,25 | 1049,5 128,5 174,92 | 153,15
Vitaminas

Vitamina B; (mg) 0,875 | 0,5375 1,325 0,8075 |0,40375] 1,325 0,07 0,22 2,037
Vitamina B, (mg) 1,625 | 0,4875 4,1 1,325 | 0,6625 2,9 0,035 0,48 3,1
Eq. Niacina (mg) 180 9,75 54,525 17,15 8,575 64,75 3,325 10,79 99,47
Vitamina Bg (mg) 2,625 0,575 2,85 0,8475 |0,42375] 2,51 0,6 0,42 0,404
Acido Félico (ug) 185 75,25 228 125,45 | 62,725 | 2224 25,25 37,07 | 38,85
Vitamina Bi, (Ug)

Vitamina C (mg) 3,375 7,5 64,475 | 62,775 |313,875] 53,8 1,875 8,97 14,12
Retinol (ug) 17,5 105,75 | 188,75 | 136,01 68 250 29,5 41,67 | 256,18
Carotenos (1g) 0] (o] 62,2 55,6 27,8 6,65 0 1,11 206.,5
Vit. A Eq. Retinol (ug) | 248,75 210 200,25 | 191,175 955,4 | 654,35 31,75 109,06 | 352,95
Ac. Pantoténico (mg) 1,0 2 9,5 3,025 | 15,125 3,85 2,075 0,64 |11,358
Biotina (ug) 14,375] 3,875 28,875 20,7 10,35 4,35 1,65 0,73 |52,671
Vitamina D (ug) 2E-15 | 1.9E-15 | 0,209 0,68 0,34 4,5 0 0,75 |16,549
Vitamina E (mg) 3,25 1,375 4,66 2,58 1,29 3,11 0,775 0,52 5,457
% AP/IR 444.99| 52.8883 | 202.294 | 57.0218 | 20.514 | 83.4221 | 48.95833 | 26.511 | 216.16

Fuente: Programa DIAL 2.12 para evaluacion de dietas y célculos de alimentacién.
Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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D. 11 Andlisis nutricional y Porcentaje de Adecuacion de Energia y Nutrientes de la dieta consumida por los estudiantes
mentos.

de Noveno Semestre, carrera de Alimento

sd

e la Facultad de Cienc

ia e Ingenieria en Al
5 17 18 19

ESTUDIANTE 1 2 4 5 6 7 8 10 11 12 13 14 al 20 21 22 23 24 25 26
Energia (kcal) 1372 1586 2032 1566 1770 612 1534 1258 | 2763 | 3521 | 1250 | 1407 | 1157 874 6851 3414 1724 2310 1895 3277 2485 1064 3791 | 1132,7 | 1084 1245
Proteina (g) 46,97 62 65,368 645 | 58,870 | 22,312 5778 249 | 79,72 | 13494 | 51,627 | 4333 | 514 | 3535 | 1767 | 174,75 12235 | 77,625 | 91,97 171,4 | 79,613 | 38,25 105 43,81 | 42,15 | 42,435
Hidratos de C (g) 270.26| 7262, | 316,05 247 184,21 | 128,375 | 81,293 1520 |536,15)571,76 | 218,79 | 270 | 239.4 | 144,89 138,42 | 481,5 | 177,5 | 434,25 | 253,42 496 |445,384|188,375| 6855 | 194,68 197 |210,653
Fibra dietética (g) 11 16,03 16,789 12,4 45,77 5,225 216,16 80,6 19,43 34,88 | 12,237 | 11,343 112 7,37 32,40 21,3 7,55 22,775 11,21 19,7 23,359 | 80,625 28,3 10,72 14,95 84,188
Grasa total (g) 18,184| 28,38 | 32,368 40,4 11,93 8 11,15 77,1 | 24,26 | 61,764 | 17,349 | 17,541 | 358 | 1548 | 7146 88,7 633 | 30475| 4668 73,85 | 31,256 16 42,9 | 17172 11 |237.179
AGS (g) 6,395 | 10,84 9,473 15,9 3,67 | 30375 36,58 35 7,77 | 2,305 | 55569 | 7,052 | 250 5,81 38,46 37.85 259 |11225]| 1992 2455 | 11,512 | 6,15 17,6 5989 | 3,275 6,07
AGM (g) 6,158 10,6 13,236 10,7 3,319 | 2,925 11,273 18.6 6,75 | 23,95 | 5,769 | 5812 | 71.6 5,55 18,72 25,65 | 15,95 7.85 13,5 24,55 | 8,051 | 5425 | 1485 | 5901 | 3,005 | 6978
AGP (g) 3,579 3,85 6,052 7.4 2,923 1,7 12,82 9.6 5,44 8,76 | 3549 | 2,843 | 13,7 2,34 7,32 14,65 | 13,245 | 6,575 7,71 14,7 6,743 2,35 6,75 3356 2,9 7,778
AGP/AGS 0,66 0,222 0,558 0,045 0,90 |0,31375 7,01 027 | 0918 | 0482 | 0,766 |0,1677| 0,055 | 0,074 | 0225 |03325| 0.44 |04925| 0175 0485 | 05051 |0,16125| 0,38 0,089 | 1,585 | 0,8760
[AGP+AGM]/AGS 1,421 2,7 1,842 23 1,576 | 0675 0,3373 081 | 1,756 | 1,911 | 1,729 0.5 034 | 0277 | o0.798 0,915 1,2 0,9525 | 04816 1.4 0,9769 | 0,585 1.2 0,265 2,55 | 17,949
Colesterol (mg) 66,579| 158,86 | 11847 735 | 93,608 | 31,625 1,03 5,98 |142,30) 345,76 | 9549 | 62,18 | 1515 |102,33| 5772 | 797,75 | 5008 206 491.88 | 8365 |211,879]|172,775| 94,5 | 132,32 68 152,675
Agua (g) 299,47| 584,6 | 447,63 305 141,87 | 142,25 | 396,81 698 16,57 |1272,35| 463,05 | 326,67 | 876 |171,33| 529,2 648,5 | 6455 | 357,75 341.32 607 | 366,92 |274,375| 7545 | 14557 273 | 408,12
Alcohol (g) o o o o o o o o o o o o o o o o o 0 0.00 o o o o o o o
Minerales

Calcio (mg) 315,48| 397,03 | 363,37 | 101,8 | 487,82 | 149,85 | 25515 | 156,9 |423,65|864,12 | 303,73 | 282,5 | 5914 |227.89| 1159.8 821 560,7 436 43211 | 4705 |447.179| 3055 657 | 281,61 | 187,65 | 212,393
Hierro (mg) 6,55 12 9,447 2,6 20,49 31,125 10,707 43,8 11, 4,658 9,118 6,614 54,6 7,033 25,14 15,05 5,3 12,375 7,92 16,5 126,923 ] 67,625 16,85 9,77 7,05 47,863
Yodo (mg) 57,29 | 74,54 | 65,105 80,9 32,73 | 27,213 47,01 161 |104.05) 162,24 | 32.136 | 56,979 | 245 | 27,93 | 217,14 | 100,45 | 53,4 |57.425| 52,86 1055 |588.945| 375 143 35,51 388 |511,538
Magnesio (mg) 187,6 258,54 278,95 280,7 602,46 89,1 36,70 738 288.18 |562,718|463,055| 204,68 878 276,87 | 608,82 | 325,35 | 157,55 | 2255 171,24 355 231,286 | 241,55 522,5 409,34 164,5 129,915
Zinc (mg) 7,53 11,3 7,211 6.5 6248 | 3575 8,42 27,2 |11.892| 4,482 | 4,881 | 6,260 | 60.8 4,93 29,88 15,75 6,45 835 | 8289.00| 17,15 | 8564 | 53,375 | 16,25 5,48 5,35 5,34
Selenio (mg) 68,61 | 6573 | 71,447 53,8 84,64 | 32588 | 117,11 964 [177.36] 143,06 | 64,941 | 52,88 | 1116 | 31,05 | 548,28 | 339,9 82,1 |254.825] 178.90 385 |261,359] 86,375 | 92,85 | 4240 | 6515 | 76,62
Sodio (mg) 335,24| 528,92 | 47356 146 248,66 159 50,05 93 399 718 | 912,51 | 419,33 | 695,67 17834'2 3064,62 |1782,85| 1974,5 [1016,75| 938,34 | 20278 |1042,82|3912,75| 79765 | 2624,91| 357,05 | 2990.6
Potasio (mg) 133,45| 172,65 | 226,73 192 578,48 | 159,234 | 3525 457,8 |201,45| 376,75 | 474,77 | 165 | 7756 |######| 403,26 | 333,8 | 195,55 |1596,25| 1756.85 | 3530,5 |1052,18| 2216,7 | 3979 3495 1453 |1232,48
Fosforo (mg) 853,42| 1075,13 | 1011,84 673 995,41 405 11435 | 3334 | 116,3 | 234 | 79559 | 732,81 | 508,6 | 619,17 | 321,54 | 2020 1143 1026 | 1063.16 | 2168,5 [1637.19|723,875| 18555 | 791,11 | 7125 | 658,12
Fldor (mg) 156,63| 157,11 | 275,29 175 756,95 | 74,4 429,7 116, |295,61)341,94 | 519.32 [231,25| 525 |297,62| 8268 411 258,5 | 391,75 | 216.32 431 |401,794| 2641 | 5595 | 456,33 | 1058 |243,162
Vitaminas

Vitamina B, (mg) 0,8342| 1,23 0,763 097 | 03095 | 0396 0,89 16 |os8986| 268 | 0376 | 055 1,1 Joa4111| o822 0835 | 0495 | 05375| 0,439 0815 | 05512 | 0,3975 | 1,62 0,55 0535 | 0,333
Vitamina B> (mg) 0,5736 0,897 0,697 0,71 1,006 0,2725 | 0.591919 1,1 0,6588| 1,952 0,525 | 0,4479 2,5 0,444 0,96 1,255 1,00 0,4275 0,66 1,19 0,4384 | 0,4925 1,1 0,49 0,485 |0,46582
Eg. Niacina (mg) 22,24 27 35,552 99,6 38,26 | 10,563 | 0.727273| 19,7 736 | 59,35 | 42,508 | 23,354 | 82,6 |23,389| 5538 69.8 623 | 23975| 36,74 71 24,598 | 20,075 | 57,35 | 32,51 | 19,05 | 20,598
Vitamina Bs (mg) 1,318 | 20595 | 1,711 1,36 0,894 | 0,6263 | 46.32323| 62,4 | 1,876 4 0,938 | 1,17 47 |o07556| 3,156 3,48 1,79 1,025 1,83 3,62 1,051 | 0,755 3.1 0,99 1,2 1
Acido Félico (ug) 101,79| 175.48 | 142,634 | 156,1 | 54,72 | 48,35 |1.771717| 234 |166,38]381,94 | 196,61 | 100 269 | 62,778 262,26 | 154,55 | 109,6 | 155,75 | 81,34 1546 | 174,7 | 9245 248 75,79 | 117,45 |104,786
Vitamina B, (Ug)

Vitamina C (mg) 36,895| 118 80,447 40,7 018 | 17,525 |128.4848| 156 | 88,65 | 257,17 | 266,08 | 66,771 7.9 |27.056| 20,94 69,85 31,5 39,89 36,76 64,59 | 4091 | 34,05 146 15,11 | 30,75 | 68,023
Retinol (ug) 50,395| 91,7 72 103 33,849 | 23,938 | 2458586 | 91,1 | 73,85 |199,588| 33,084 | 53,643 | 285 |54,467| 1842 286 | 194,35 | 48,475 | 150.53 264 | 49,721 | 100,25 105 81,80 | 3055 | 60,641
Carotenos (ug) 45,894 361,46 | 521,31 371 8,369 21,8 |1556364| 11,2 | 7398 | 78,67 | 755,93 | 70,594 | 753 | 10344 231,36 | 2475 858 | 363,05 | 130,26 89 372,45 | 405,787| 1682 | 12,07 23,3 |615812
X;;‘)A: Eq. Retinol 60,473| 229,11 | 198,68 256 35,569 | 28,725 | 219.5354| 213 | 91,85 |198,659| 528,14 | 93,645| 298 | 73689 2232 3945 338 |111,75| 207,65 | 3478 |114615| 1695 | 2005 | 110,34 | 35,15 [169487
Ac. Pantoténico (mg)| 3,474 4,84 4,21 28 3,095 1,65 280.8081 117 551 | 10,529 | 2,813 | 30,208 185 18,555 12,48 9,3 6 3,975 | 4896.00 9,9 4,078 28,125 7.5 2,14 3.1 3,786
Biotina (Hg) 13,657| 24,54 14,82 22,6 5474 | 64,875 |4.868687 | 33,3 | 18,38 | 53,411 | 6,644 | 1351 | 25.8 2,21 40,62 19,45 | 16,25 | 10,475 |10236.00| 16 10,743 | 12,525 | 3595 | 16,64 7.7 10,38
Vitamina D (ug) 0,404 | 0,245 0,151 2 0,063 | 0,1918 | 15.79798| 012 | 0,632 |0,5323 | 0,081 |0,1396 | 0,075 | 0,3056 | 0,072 | 05175 04 |00655| 0,272 049 | 0,0671 | 0,3525 | 04975 | 0.46 0,105 | 0,1153
Vitamina E (mg) 14,289| 3.408 2,895 1,57 0748 | 06788 |0.678788| 124 | 2189 | 974 | 4661 [12,813| 5.8 [10,234| 3462 5235 | 445 25 2755 5,25 2564 | 1,575 3,15 1,34 1.8 35,042
% AP/IR 58.383| 72.7523 | 76.1049 98.8636 | 102.14 | 31.7263 | 3.131313 | 47.942 |124.24| 2147 | 48.714 | 68.235 | 73.274| 47.943 | 252.617 | 140.44 | 67.634 | 85.874 | 89.0926 | 148.21 | 105.52 | 50.071 | 173.26 | 464.79 | 53.163 | 54.629

Fuente: Programa DIAL 2.12 para evaluacion de dietas y calculos de alimentacion.
Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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D. 12 Analisis nutricional y Porcentaje de Adecuacion de Energia y Nutrientes de la
dieta consumida por los estudiantes de Primer Semestre, carrera de

Bioguimica; Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.
ESTUDIANTE 1 p) 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13

Energia (kcal) 648 1251 390 784 1251 5632 2081 784 645 1251 3219 921 2294
Proteina (g) 16,7 32,6 81 435 32,6 144 113 55,2 40,9 50,6 105 435 101
Hidratos de C (g) 129 266 379 150 266 1019 319 53,7 243 228 595 150 487
Fibra dietética (g) 54 9,2 2,7 17,7 9,2 25,7 27 144 2,6 83 21 17,7 16,7
Grasa total (g) 3,6 11,6 25 73 11,6 62,8 34,6 6,4 50,2 257 48,4 73 452
AGS (g) 11 42 14 23 42 22,6 10,6 14 19,7 111 18,7 23 16
AGM (g) 1 41 0,64 23 41 233 98 0,88 21,7 84 18 23 14,4
AGP(g) 0,69 17 0,18 15 17 8,9 88 2,6 38 31 8 15 83
AGP/AGS 0,63 0,4 0,13 0,65 04 0,39 0,83 19 0,19 0,28 0,43 0,65 0,52
[AGP+AGMJ/AGS 15 14 0,59 17 14 14 18 25 13 1 14 17 14
Colesterol (mg) 29,6 169 24 121 169 577 238 0 146 246 154 121 373
Agua (g) 425 274 179 163 274 345 533 124 243 595 738 163 856
Alcohol (g) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Minerales

Calcio (mg) 86,4 128 237 164 128 420 643 799 66,8 419 610 164 694
Hierro (mg) 3,6 59 0,66 83 59 231 36,6 44,1 5,6 63 15,6 83 11,7
Yodo (mg) 215 44,3 15,8 26 44,3 153 60,9 318 14 57,1 129 26 104
Magnesio (mg) 74,1 131 30,2 162 131 474 1196 483 57 175 448 162 323
Zinc (mg) 25 6,2 0,96 6 6,2 26,5 85 85 7.8 6,8 18,7 6 13,8
Selenio (mg) 49,2 112 13 28,7 112 450 136 343 18,2 145 68,7 28,7 205
Sodio (mg) 1907 6193 317 241 6193 25315 2327 333 1368 8382 550 241 8899
Potasio (mg) 758 1027 399 1478 1027 3296 11680 4284 1060 1862 3302 1478 2750
Fosforo (mg) 292 657 207 695 657 2666 1973 858 393 903 2039 695 1652
Fltor (mg) 138 217 14,7 157 217 594 1130 969 19,2 203 385 157 367
Vitaminas

Vitamina B, (mg) 0,21 0,21 0,11 0,58 0,21 0,74 25 0,15 0,42 0,45 23 0,58 11
Vitamina B, (mg) 0,12 0,24 04 0,55 0,24 0,86 34 24 0,56 0,68 12 0,55 11
Eq. Niacina (mg) 7,6 10,7 24 17 10,7 47,2 127 25 13,5 14,6 49,6 17 44,4
Vitamina Bs (mg) 0,48 0,7 0,098 1 0,7 2,6 43 0,72 0,82 11 36 1 24
Acido Félico (ug) 58,2 733 10,3 254 73,3 244 411 338 30,2 105 251 254 219
Vitamina By, (ug)

Vitamina C (mg) 30 40,1 0,18 9,9 40,1 30,1 96,6 11 279 126 125 99 182
Retinol (pg) 4,7 59,5 42 37,5 59,5 97,5 500 0 1 152 107 37,5 202
Carotenos (jg) 1080 29,9 0 361 29,9 18,6 0 133 0 85,5 91,4 361 96,3
Vit. A: Eq. Retinol (ug) 185 67,1 45,6 101 67,1 102 1306 2,7 1 1 127 101 224
Ac. Pantoténico (mg) 14 2,7 0,83 25 2,7 9,9 4,2 35 16 4,2 8,6 25 76
Biotina (pg) 8,2 12,4 0,3 9,3 12,4 24 6,9 18 0,43 15,6 418 93 27,7
Vitamina D (pg) 0 0,24 0,02 0,3 0,24 1 9 0 1.00E-15 0,14 0,92 03 0,27
Vitamina E (mg) 2,2 15 0,08 0,98 15 4,6 59 0,32 0,27 2 4 0,98 3,7
% APIR 23.74 65.53 13.92 26.00 7161 298.46 90.09 23.69 31.22 55.26 148.82 32.83 103.01

Fuente: Programa DIAL 2.12 para evaluacion de dietas y calculos de alimentacion.
Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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D. 13 Anadlisis nutricional y Porcentaje de Adecuacion de Energia y Nutrientes de la dieta consumida por los estudiantes
de Segundo Semestre, carrera de Bioquimica; Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

DIA 4 6 O 6 8 9 O
Energia (kcal) 297 3377 390 496 1251 991 3294 764 1184 1254 589 797 394 1530 872 359 953 1045 646 768 670
Proteina (g) 15,8 234,8 35,1 17,5 67,3 27,1 108 19,2 40,9 50,6 105 43,5 101 70,2 43,5 20,45 27,6 37,4 13 19,2 30,9
Hidratos de C (g) 25,5 167,1 54,9 85,2 171,4 174 598 132 24,3 228 595 150 487 202 150 12,3 138 199 131 132 14,3
Fibra dietética (g) 0,5 9,2 4 1,9 20,9 5,6 24 4 2,6 8,3 21 17,7 16,7 5,6 17,7 1,6 13,2 8,1 5,2 4 1,6
Grasa total (9) 3,6 11,6 2,5 7,3 11,6 16,3 48,4 13,2 50,2 25,7 48,4 7,3 45,2 42,1 7,3 25,2 17,4 13,9 8 13,2 40,2
AGS (g9) 1,1 67,4 0,5 5,5 5,8 8,3 18,7 7 19,7 11,1 18,7 2,3 16 18,4 2,3 9,7 3,5 4,5 4,1 7 18,7
AGM (9) 4,3 78 0,7 2,7 3,3 5,1 21 3,9 21,7 8,4 18 2,3 14,4 16,6 2,3 11,7 6,5 4,1 2,4 3,9 20,7
AGP (g) 11 42,7 0,18 0,6 1,4 1,7 11 1,4 3,8 3,1 8 1,5 8,3 2,1 1,5 1.8 3,6 3 0,74 1,4 2,8
AGP/AGS 0,63 0,4 0,13 0,65 0,4 0,2 0,43 0,2 0,19 0,28 0,43 0,65 0,52 0,11 0,65 0,19 0,94 0,67 0,18 0,2 0,19
[AGP+AGMJAGS 1,5 1,4 0,59 1,7 1,4 0,82 1,4 0,76 1,3 1 1,4 1,7 1,4 1 1,7 1,3 1,5 1,6 0,77 0,76 1,3
Colesterol (mg) 222 169 75 121 169 77,8 154 24,6 146 246 154 121 373 172 121 146 0 97,9 35,8 24,6 136
Agua (g) 425 274 179 163 274 292 738 284 243 595 738 163 856 718 163 123 146 481 473 284 143
Alcohol (g) ] 0 0 o ] o} ] ] ] ] o ] ] ] 0 0 ) o o 0 0
Minerales
Calcio (mg) 416 284 42 521 416 217 610 197 66,8 419 610 164 694 457 164 33,8 659 232 217 197 56,8
Hierro (mg) 1,87 8,10 0,66 4,04 11,66 4,3 15,6 2,8 5,6 6,3 15,6 8,3 11,7 8 8,3 2,6 8,5 4,1 2.4 2,8 4.6
Yodo (mg) 21,5 44,3 15,8 13 24,3 29,7 129 24,7 14 57,1 129 26 104 50,4 26 7 7,2 32,6 28,7 24,7 7
Magnesio (mg) 44 76 30,2 63 138 87 448 62,4 57 175 448 162 323 173 162 37 111 117 62,6 62,4 47
Zinc (mg) 25 6,2 0,96 6 6,2 4,2 18,7 2,9 7.8 6,8 18,7 6 13,8 13,4 6 4,4 5,3 4,3 2,4 2,9 3,8
Selenio (mg) 49,2 112 13 18 112 59,5 68,7 14 18,2 145 68,7 28,7 205 39,5 28,7 9,2 71 56,6 23,2 14 9,2
Sodio (mg) 1907 6193 317 104 1876 3745 550 793 1368 8382 550 241 8899 1203 241 768 1027 1321 907 793 1268
Potasio (mg) 452 1027 399 147 1027 665 3302 435 1060 1862 3302 1478 2750 2101 1478 560 460 916 608 435 960
Fosforo (mg) 292 657 207 465 842 564 2039 424 393 903 2039 695 1652 1099 695 193 591 641 324 424 293
Flaor (mg) 138 217 14,7 157 217 211 385 186 19,2 203 385 157 367 95,6 157 9,2 67 187 80,3 186 13,2
Vitaminas
Vitamina B; (mg) 0,291,9 0,21 0,23 0,58 0,82 0,43 2,3 0,43 0,42 0,45 2,3 0,58 1,1 0,6 0,58 0,42 1,9 0,33 0,17 0,43 0,42
Vitamina B, (mg) 0,12 0,24 0,14 0,63 0,66 0,39 1,2 0,39 0,56 0,68 1,2 0,55 1,1 1,2 0,55 0,56 1,1 0,5 0,42 0,39 0,56
Eq. Niacina (mg) 7.6 70,4 15,66 17 19,52 7.8 49,6 7.6 13,5 14,6 49,6 17 44,4 26,5 17 13,5 8,7 17,4 5,5 7,6 11,5
Vitamina Bs (mg) 0,48 0,7 0,75 1 1,17 0,46 3,6 0,37 0,82 1,1 3,6 1 2,4 1,2 1 0,82 0,95 0,86 0,36 0,37 0,82
Acido Félico (ug) 60,7 73,3 10,3 254 376.,6 60,2 251 57,7 30,2 105 251 254 219 136 254 15,2 106 64,3 36,3 57,7 20,2
Vitamina B, (1g)
Vitamina C (mg) 1,9 40,1 8,1 9,9 7.1 6 125 6 27,9 126 125 9,9 182 158 9,9 14,9 18,1 9,3 24,2 6 17,9
Retinol (ug) 4,7 59,5 42 37,5 59,5 84,6 107 76,1 1 152 107 37,5 202 27,2 37,5 1 0,05 40,4 64,3 76,1 1
Carotenos (ug) 1080 29,9 ] 361 29,9 o} 91,4 ] ] 85,5 91,4 361 96,3 24,8 361 ] 29,5 7.2 68,6 ] (]
Efllg? Eq. Retinol 185 67,1 45,6 101 67,1 168 127 160 1 171 127 101 224 39,2 101 1 83 58,7 76,7 160 1
Vitamina E (mg) 2,2 1,32 0,39 0,98 0,06 1,1 4 0,9 0,27 2 4 0,98 3,7 1,6 0,98 1,8 1,2 0,91 0,9 0,27
% AP/IR 15.33 163.69 16.41 15.38 54.04 36.60 114.53 36.29 55.93 99.44 26.85 35.09 19.29 66.99 35.83 15.03 33.54 47.63 23.21 37.43 32.41
Fuente: Programa DIAL 2.12 para evaluacion de dietas y calculos de alimentacion.

Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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D. 14 Andlisis nutricional y Porcentaje de Adecuacion de Energia y Nutrientes de la dieta consumida por los estudiantes

de Tercer Semestre, carrera de Bioquimica; Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

ESTUDIANTE ik 2 3 4 5 6 7 8 9 10 aLal 12 13 15 16 17 18 19
Energia (kcal) 1558 2790 1079 1381 1631 1493 1335 1029 1290 1218 5077 940 737 530 1764 1134 632 2397
Proteina (g) 70,2 50,6 50 33,4 32,6 451 93 55,2 40,9 50,6 105 43,5 101 29,65 57,25 42,15 42,05 112
Hidratos de C (g) 202 228 165 140 266 473 219 53,7 24,3 228 595 150 487 28,925 266 197 93,175 376,75
Fibra dietética (g) 5,6 8,3 2,6 15,4 9,2 18,7 17 104 2,6 8,3 21 17,7 16,7 as,9 36,875 10,35 14,05 42,75 16,125
Grasa total (g) 42,1 25,7 21,4 37,1 11,6 168 24,6 6,4 50,2 25,7 48,4 7.3 45,2 72,3 7.225 30,75 11 10,25 32
AGS (9) 18,4 11,1 7 13,4 4,2 63.8 10,6 1,4 19,7 11,1 18,7 2,3 16 40 2,925 11,95 3,275 3 12,3
AGM (g) 16.6 8,4 9,5 15,7 4,1 58,6 7.8 0,88 21,7 8.4 18 2,3 14,4 14 1,97 10,05 3,005 2,67 10,85
AGP (g) 2,1 3,1 1.8 4,1 1,7 21 6.8 2,6 3,8 3,1 8 1.5 8.3 13,3 1,175 4.8 2,9 2,85 4,7
AGP/AGS 0,11 0,28 0,19 0,31 0,4 0,34 0,83 1,9 0,19 0,28 0,43 0,65 0,52 0,33 0.525 0,34 1,585 0.6825 0,3225
[AGP+AGMI/AGS 1 1 1,2 1,5 1,4 1,4 1,8 2,5 1,3 1 1,4 1,7 1,4 0,68 0,845 1,145 2,55 1,075 1,17
Colesterol (mg) 172 246 161 95,2 169 338 238 o 146 246 154 121 373 163 88,5 209,05 68 59,5 345,55
Agua (g) 718 595 351 a68 274 1766 533 124 143 495 638 163 756 775 209 585,5 273 164,25 548,75
Alcohol (g) o o o o o o o o o o o o o o o o o o o
Minerales

Calcio (mg) 457 419 261 152 128 771 643 799 66.8 419 610 164 694 1237 3375 538 187,65 360,5 611
Hierro (mg) 8 6,3 9,5 6,2 5,9 48,5 36.6 44,1 5,6 6,3 15,6 8,3 11,7 22,3 12,125 6,5 7,05 20,175 13,525
Y odo (mg) 50,4 57,1 23,6 25,5 44,3 141 60,9 31.8 14 57,1 129 26 104 134 32,725 65,75 38.8 23,175 75
Magnesio (mg) 173 175 506 140 131 667 1096 283 57 175 448 162 323 606 157,5 190,1 164.5 419,75 483,1
Zinc (mg) 13,4 6.8 7 6.8 6,2 58,6 8,5 8,5 7.8 6.8 18,7 6 13,8 20,8 3,1 7.8 5,35 4,25 10,675
Selenio (mg) 39,5 145 43,4 42,7 112 340 136 34,3 18,2 145 68,7 28,7 205 103 37,325 113,75 65,15 42,575 172,75
Sodio (mg) 1203 8382 725 2643 6193 11718 2327 333 1368 8382 550 241 8899 1560 264.5 4716.5 357,05 665 7825.5
Potasio (mg) 2101 1862 4536 1232 1027 7325 11680 4284 1060 1862 3302 1478 2750 2573 1465,25 1694.5 1453 3991 4433,25
Fosforo (mg) 1099 203 799 555 657 4523 1973 858 393 903 2039 695 1652 2370 475,25 980,5 7125 707,75 144775
Flior (mg) 95,6 203 613 154 217 1330 1130 969 19,2 203 385 157 367 734 271,5 205,95 105,8 524,75 528,2
Vitaminas

Vitamina B, (mg) 0.6 0,45 o.8 0,73 0,21 13,1 2,5 0,15 0,42 0,45 2,3 0,58 1.1 2,3 0,185 0,72 0,535 0.,6625 0,795
Vitamina B, (mg) 1,2 0,68 0,87 0,6 0,24 4,4 3,4 2,4 0,56 0,68 1,2 0,55 1,1 1,1 0,825 0.885 0,485 1,45 0,985
Eq. Niacina (mg) 26,5 14,6 37.9 13,3 10,7 245 127 2,5 13,5 14.6 49,6 17 44.4 64.7 6.675 25,25 19,05 32,375 40,15
Vitamina Be (mg) 1,2 1,1 1,2 0,87 0,7 9,7 4,3 0,72 0,82 1,1 3.6 1 2,4 a8 0,395 1,335 1,2 1,255 1,51
Acido Folico (1g) 136 105 301 107 83,3 345 a11 43,8 20,2 115 251 154 119 185 41,2 136,15 117,45 111,2 184,9
Vitamina B> (Hg)

Vitamina C (mg) 158 126 42,3 72,9 40,1 ae 96,6 11 27,9 126 125 9,9 182 35,9 o8 107.,4 30,75 26,9 68,1
Retinol (1g) 27,2 152 41,3 2,4 49,5 208 500 o 1 152 107 37.5 202 133 68 152,5 30,55 125 200,5
Carotenos (1g) 24,8 85,5 692 6,7 29,9 146 o 13,3 o 85,5 91,4 361 96,3 3825 25,775 565,65 23,3 3,325 811,575
Vit. A: Eq. Retinol (ug) 39,2 171 160 a4z 67,1 265 1306 2,7 171 127 101 224 782 75,175 251,5 35,15 327,175 339
Ac. Pantoténico (mg) 4.6 4,2 11,4 2,4 2,7 24,6 4,2 3,5 1,6 4,2 8,6 2,5 7.6 8,1 1.6 4,4 3,1 1,925 5,625
Biotina (1g) 15,6 7.6 34 5,1 12,4 72,5 6,9 1.8 0,43 15.6 41,8 9,3 27,7 57.3 6,1 18,5 7.7 2,175 25,05
Vitamina D (ug) 0,15 0,14 o o 0,24 0,42 ° o 0,75 0,14 0,92 0,3 0,27 0,16 0,215 0,1725 0,105 2,25 0,705
Vitamina E (mg) 1,6 1 2,4 2,3 1,5 3,2 5,9 0,32 0,27 1 2 0,98 3,7 3 0,855 2,35 1.8 1,555 3,15
% AP/IR 74.617] 110.02] 38.19 66.94 61.57 61.67 67.22 |47.77]169.17]| 51.48 215.04 38.07 | 35.45| 45.917 25.64 56.27 55.81 24.37 113.76

Fuente: Programa DIAL 2.12 para evaluacion de dietas y céalculos de alimentacion.
Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez.

203




D. 15 Analisis nutricional y Porcentaje de Adecuacion de Energia y Nutrientes
de la dieta consumida por los estudiantes de Cuarto Semestre, carrera de

Biogquimica; Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

ESTUDIANTES 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
Energia (kcal) 689 764 997 1960 1102 825 3266 1243 | 2255 | 1954 2061
Proteina (g) 27,75 59,3 57,4 51,9 54 28,625 124 | 400,625| 84,15 | 82,25 76,5
Hidratos de C (9) 82,5 57,85 | 111,425 | 3595 181,5 133 551 |224375] 382 | 21025| 376,75
Fibra dietética (g) 7,175 73,75 44,05 20,1 9,75 5,175 30,35 | 9,125 | 23425| 77,25 16,125
Grasa total (g) 13,975 14,45 21,2 31,925 23,1 15,375 48,6 |180,125| 34,875 421 32
AGS (9) 4,325 5,85 7,25 14,625 11,9 5,975 16,95 7,05 | 10,425 15,775 12,3
AGM (g) 5,125 3,94 7,095 9,8 5,9 5,025 16,7 5,775 12,9 15,65 10,85
AGP (g) 2,175 2,35 3,35 4,7 2,15 2,4 9,5 2,925 5,8 5,95 4,7
AGPIAGS 0,285 1,05 0,81 0,1525 0,09 0,17 0,28 |0,19125] 0,6325| 0,1975| 0,3225
[AGP+AGM/AGS 0,945 1,60 1,79 0495 | 034 | 05725 | 075 |os8625| 2,045 | 07 1,17
Colesterol (mg) 88,5 177 177 192,25 76,5 104,525 | 3745 103,2 | 31825 | 234 345,55
Agua (9) 249,5 418 458,5 230,25 706,5 292,75 412 349,75 | 498,25 | 432,75 | 548,75
Alcohol (g) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0
Minerales

Calcio (mg) 452,5 675 790 327,75 1151 269 797 309,25 | 1013,75| 6745 611
Hierro (mg) 5,475 24,25 17,6 9,725 4,55 3,25 27,65 5,35 19,8 29,9 13,525
Yodo (mg) 28,575 65,45 61,3 49,525 44,95 32,875 100,5 | 490,625| 67,625 | 66,25 75
Magnesio (mg) 92,25 315 249,75 225,5 192,5 95,05 11585 | 162,525| 521,5 | 395,25 483,1
Zinc (mg) 3,3 6,2 6,4 8,025 6,55 3,9 15,5 5,4 11,95 14,1 10,675
Selenio (mg) 64 74,65 | 101,325 | 118,75 121 56,875 120 | 686,875| 209,5 36,9 172,75
Sodio (mg) 688 529 952,5 | 5909,75 1033 | 235825 | 7429 | 421,68 65285 564,25 | 78255
Potasio (mg) 609,25 | 29305 | 20745 | 17125 2505 847,25 | 98915 | 1349,4| 42505 | 3655 4433,25
Fosforo (mg) 508,5 950,5 983,75 974,5 15535 | 490,25 2239 |660,625] 1636,5| 1322 1447,75
Fltior (mg) 61 543 332,5 222,25 71,5 102,975 | 12915 || 506,75 | 604,5 528,2
Vitaminas

Vitamina B, (mg) 0,6225 0,37 0,8075 | 0,5625 0,5 0,36 1,55 0,435 | 14,475 0,9 0,795
Vitamina B, (mg) 0,5 1,65 1,325 0,3875 15 0,4425 1,4 0,48375| 1,15 | 2,125 0,985
Eq. Niacina (mg) 10,475 13,35 17,15 18,125 11,8 12,625 92 20 40,9 22,9 40,15
Vitamina B, (Mg) 0,4525 0,79 0,8475 1,075 0,55 0,6675 2,8 0,95875| 1,465 | 1,775 1,51
Acido Félico (ug) 84,25 82,4 125,45 251,5 73,5 68,075 214,5 |920,375| 239,25 | 131,25 184,9
Vitamina By, (1g)

Vitamina C (mg) 34,775 56 62,775 | 52,075 5,25 53,7 42,75 | 70,475| 505 47,7 68,1
Retinol (ug) 680,125 136 163 48,325 68,5 76,25 231,5 76,25 | 166,525| 105,25 200,5
Carotenos (ug) 29,825 51,55 55,6 194,375 0 282,825 | 34,15 |184,075] 307,2 | 42,525 | 811,575
Vit. A: Eq. Retinol (ug) 116 150,35 | 191,175 | 82,75 73,5 125,75 312 125,125| 301 113,5 339
Ac. Pantoténico (mg) 1,425 3,2 3,025 3,9 4,6 2,2 6,05 2,85 5,25 55 5,625
Biotina (lg) 14,6 12,2 20,7 12,4 20,5 9,25 47,1 11,85 | 37,025| 186 25,05
Vitamina D (ug) 0,465 0,43 0,68 0,035 0,45 0,08625 1,3 0,08625| 1,315 | 1,155 0,705
Vitamina E (mg) 1,725 1,71 2,58 1,1 0,465 1,175 3,8 13,375 | 4.4 82,26 3,15
% AP/IR 27.8047| 27.24 47.68 84.78 41.85 37.40 | 132.60 | 58.99 | 105.18] 93.45 106.46

Fuente: Programa DIAL 2.12 para evaluacion de dietas y calculos de alimentacion.
Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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D. 16 Analisis nutricional y Porcentaje de Adecuacion de Energia y Nutrientes
de la dieta consumida por los estudiantes de Quinto Semestre, carrera de
Biogquimica; Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

ESTUDIANTES 1 2 3 4 ) 6 7 8
Energia (kcal) 750 445 980 1507 545 1790 1375 1683
Proteina (g) 22,25 28,7 28,25 119,75 27.75 119,75 115 119,75
Hidratos de C (g) 123,5 557,125 169,5 167 82.5 167 114 167
Fibra dietética (g) 6,2 22,025 8,4 6,5 7.175 6,5 5,85 6,5
Grasa total (g) 20,2 10,6 19,8 59 13.975 59 62,5 59
AGS (9) 15,45 3,625 15,1 18,525 4.325 18,525 26,35 18,525
AGM (g) 2,85 35,475 2,65 18,625 5.125 18,625 16,45 18,625
AGP (g) 0,7 1,675 0,95 12,975 2.175 12,975 11,9 12,975
AGP/AGS 0,0225 0,405 0,0315 0,175 0.285 0,175 0,225 0,175
[AGP+AGMI/AGS 0,115 0,895 0,12 0,425 0.945 0,425 0,55 0,425
Colesterol (mg) 26,75 88,5 84,5 490,25 88.5 490,25 487 490,25
Agua (g) 152,5 229,25 91 441,5 249.5 441,5 434 441,5
Alcohol (g) 0 0 0 0 0 0 0 0
Minerales

Calcio (mg) 509 395 551,5 348,75 452.5 348,75 518,5 348,75
Hierro (mg) 1,3 8,8 7.7 12,1 5.475 12,1 4,5 12,1
Y odo (mg) 20,45 30,65 17,2 56,25 28.575 56,25 43,65 56,25
Magnesio (mg) 40,35 124,875 62 170,75 92.25 170,75 121,5 170,75
Zinc (mg) 1,75 3,2 2,65 8,35 3.3 8,35 6,2 8,35
Selenio (mg) 16,9 506,625 83,5 100,75 64 100,75 58,5 100,75
Sodio (mg) 728 476,25 4768 1170,75 688 1170,75 1022 1170,75
Potasio (mg) 346 1037,25 529,5 1675 609.25 1675 1577,5 1675
Fésforo (mg) 236,5 491,875 331 1323,25 508.5 1323,25 998 1323,25
Fltor (mg) 62,5 166,25 62,5 264,25 61 264,25 190,5 264,25
Vitaminas

Vitamina B; (mg) 0,135 0,40375 0,6 1,15 1 1,15 0,49 1,15
Vitamina B, (mg) 0,305 0,6625 0,75 1,65 0.5 1,65 0,95 1,65
Eq. Niacina (mg) 4,8 8,575 8,25 73,25 10.475 73,25 59,5 73,25
Vitamina Bg (mg) 0,18 0,42375 0,9 3,525 0.4525 3,525 2,55 3,525
Acido Félico (ug) 28,05 62,725 86,5 193,5 84.25 193,5 81,5 193,5
Vitamina B;, (1g)

Vitamina C (mg) 5,35 313,875 22,75 45,25 34.775 45,25 17,5 45,25
Retinol (ug) 51,5 68 283,5 564,5 68 564,5 193 564,5
Carotenos (ug) 158,5 27,8 21 0 29.825 0 319 0
Vit. A: Eg. Retinol (ug) 78 955,875 287 575,25 116 575,25 246,5 575,25
Ac. Pantoténico (mg) 0,9 15,125 3,2 8,125 1.425 8,125 5,3 8,125
Biotina (g) 6,3 10,35 2,95 13,525 14.6 13,525 13,15 13,525
Vitamina D (ug) 0,0375 0,34 1,8 2,575 0.465 2,575 0,5 2,575
Vitamina E (mg) 0,285 1,29 0,55 3,775 1.725 3,775 3,45 3,775
% AP/IR 39.7667 22,51 47.07 58.07 28.15 80.31 68.07 75.74

Fuente: Programa DIAL 2.12 para evaluacion de dietas y calculos de alimentacién.

Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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D. 17 Analisis nutricional y Porcentaje de Adecuacion de Energia y Nutrientes
de la dieta consumida por los estudiantes de Sexto Semestre, carrera de
Biogquimica; Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

ESTUDIANTES 1 2 3 4 5 6 7

Energia (kcal) 780 1141 1227 1469 1573 780 3194 1254 891 3277
Proteina (g) 28,625 55,5 54 125 154,9 | 745,375 324 |50,76 26,19 124
Hidratos de C (g) 133 165 181,5 117 793,875 261 551 |214,4 134,04 | 551
Fibra dietética (g) 5,175 14,35 9,75 6,85 183,375 | 1358 30,35 |12,03 5,3 30,35
Grasa total (g) 15,375 27,95 23,1 62,5 76,2 6,8 48,6 |17,06 566,875 48,6
AGS (9) 5,975 8,65 11,9 26,35 375,875 | 938,125 16,95 5477 1,75 16,95
AGM (g) 5,025 10,25 5,9 16,45 13,85 | 310,625 16,7 5,673] 16,31 16,7
AGP (g) 2,4 4,35 2,15 11,9 137,625 3,4 9,5 3,49 1,33 9,5
AGP/IAGS 0,17 0,57 0,09 0,225 5,35 148,125 0,28 |0,753 0,587 0,28
[AGP+AGMJ/AGS 0,5725 1,89 0,34 0,55 0,265 0,125 0,75 |17 0,44375| 0,75
Colesterol (mg) 104,525 177 76,5 487 0,75 |0,424375| 3745 [93,9 278,31 | 3745
Agua (g) 292,75 499 706,5 434 221 118 412 |455,2 203,125| 412
Alcohol (g) 0 0 o] 0 361 261 0 0 0 0
Minerales

Calcio (mg) 269 905 1151 518,5 632 457 797 |298,7 120,625| 797
Hierro (mg) 3,25 10,95 4,55 4,5 672,75 22,58 27,65 8,967 4 27,65
Y odo (mg) 32,875 57,15 44,95 43,65 30,125 6,15 100,5 |31,6 42,625 | 100,5
Magnesio (mg) 95,05 184,5 192,5 121,5 54,95 20,29 1158,5 |455,3 458,5 | 11585
Zinc (mg) 3,9 6,6 6,55 6,2 477,625 | 204,325 155 |48 16,74 15,5
Selenio (mg) 56,875 128 121 58,5 124,875 | 385,625 120 |63,87 156 120
Sodio (mg) 2358,25 1376 1033 1022 446,875 | 653,4 7429 |897,3 860,875| 7429
Potasio (mg) 847,25 1218,5 2505 1577,5 | 673,375 | 2827 9891,5 | 4668.67] 473 9891,5
Fésforo (mg) 490,25 1017 1553,5 998 4570,75 | 1806,8 2239 |782,3 319,64 | 2239
Flaor (mg) 102,975 122 71,5 190,5 1249,25 | 521,375 | 1291,5 |510,7 168,125| 1291,5
Vitaminas

Vitamina B, (mg) 0,36 1,245 0,5 0,49 0,32 1,89 1,55 |0,37 0,3375| 1,55
Vitamina B, (mg) 0,4425 1 1,5 0,95 0,6625 0,315 1,4 0,517 814,375 1,4
Eq. Niacina (mg) 12,625 20,95 11,8 59,5 2,05 |0,298125 92 41,8 8,525 92
Vitamina B (mg) 0,6675 0,905 0,55 2,55 272,625 | 144,875 2,8 0,923 205,875| 2,8
Acido Félico (ng) 68,075 168,5 73,5 81,5 142,625 | 0,46375 214,5 ]193,3 186,875| 214,55
Vitamina B, (1g)

Vitamina C (mg) 53,7 69,55 5,25 17,5 6,98 65,9 42,75 |261,6 25,65 | 42,75
Retinol (ug) 76,25 13,60 68,5 193 32,23 75,31 231,5 |32,53 149,56 | 2315
Carotenos (jg) 282,825 | 59,65 0 319 94,375 55,7 34,15 |743,4 225,125| 34,15
Vit. A: Bq. Retinol (L) | 155 75 232 735 246,5 31,1 20,15 312 |5193 | 10971 | 312
Ac. Pantoténico (mg) 2,2 2,85 46 5,3 10,012 9,95 6,05 2,767] 1,555 | 6,05
Biotina (lg) 9,25 29,2 20,5 13,15 4,75 18,125 47,1 6,533] 11,375 | 47,1
Vitamina D (ug) 0,08625 0,93 0,45 0,5 1,44 0,955 1,3 0,08 0,216879 1,3
Vitamina E (mg) 1,175 3,45 0,465 3,45 1,05 0,367 3,8 4,583] 0,56125| 3,8
% AP/IR 32.37858| 45.42 52.48 65.35 61 35 149.88 | 59.9713| 38.79 | 141.80

Fuente: Programa DIAL 2.12 para evaluacion de dietas y calculos de alimentacion.
Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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D. 18 Anadlisis nutricional y Porcentaje de Adecuacion de Energia y Nutrientes
de la dieta consumida por los estudiantes de Séptimo Semestre, carrera

de Bioquimica; Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

ESTUDIANTES 1 2 3 4 5 6

7
Energia (kcal) 251 1252 645 1063 1199 3264 2921
Proteina (g) 14,01 84,1 18,9 74 37 239,5 104,275
Hidratos de C (g) 31,06 186,35 138 181,5 216,5 334 543,25
Fibra dietética (g) 14,25 85,5 4,6 9,75 8,675 13 27,2
Grasa total (g) 3,42 20,5 5,35 23,1 16,95 118 37,525
AGS (9) 1,0 6 2,15 11,9 9,875 37,05 12,425
AGM (9) 0,89 5,34 1,75 5,9 4,3 37,25 13,6
AGP (9) 0,95 5,7 0,75 2,15 1,3 25,95 5,925
AGP/AGS 0,23 1,365 0,175 0,09 0,0325 0,35 0,5
[AGP+AGM|/AGS 0,36 2,15 0,6 0,34 0,1425 0,85 16,975
Colesterol (mg) 19,83 119 65,5 76,5 184,75 180,5 470,775
Agua (g) 54,76 328,5 111 706,5 98,5 883 504,75
Alcohol (g) o o (o] (o] (o) (o] (o]
Minerales
Calcio (mg) 120,17 721 158,5 1151 237,75 697,5 903,25
Hierro (mg) 6,73 40,35 2,75 4,55 5,95 24,2 24,6
Y odo (mg) 7,73 46,35 25,5 44,95 23,875 112,5 81,175
Magnesio (mg) 139,93 839,5 70 192,5 104 341,5 81,73
Zinc (mg) 1,42 8,5 3,15 6,55 5,2 16,7 1,54
Selenio (mg) 14,19 85,15 62 121 166,5 201,5 26,13
Sodio (mg) 221,67 133 318,75 103,3 105,22 234,15 113,1
Potasio (mg) 1.00 798,2 538,5 250,5 907,5 335 72,27
Fosforo (mg) 235.92 1415,5 385 1553,5 565 2646,5 208,55
Flaor (mg) 174.92 1049,5 82,5 71,5 128,5 52,85 87,09
Vitaminas
Vitamina B, (mg) 0,48 1,325 0,115 0,5 0,07 2,3 1,26
Vitamina B, (mg) 0.00 2,9 0,24 1,5 0,035 3,3 1,19
Eq. Niacina (mg) 10,79 64,75 6 11,8 3,325 1,465 57,95
Vitamina Bs (mg) 0,42 2,51 0,32 0,55 0,6 0,705 1,855
Acido Fdlico (ug) 37,07 222,4 28,1 73,5 25,25 38,7 27,18
Vitamina B, (1g)
Vitamina C (mg) 68,97 53,8 0,09 5,25 1,875 20,5 30,125
Retinol (ug) 41,78 250 29,5 68,5 29,5 1129 22
Carotenos (M1g) 1,11 6,65 o o o (o) 0,809
Vit. A: Eq. Retinol (1g) 109,06 654,35 31,3 73,5 31,75 1150,5 39,89
Ac. Pantoténico (mg) 0,64 3,85 1,5 4,6 2,075 16,25 7,25
Biotina (p1g) 0,73 4,35 2,85 20,5 1,65 27,05 3,822
Vitamina D (1g) 0,75 4,5 0,01 0,45 ] 5,15 1,461
Vitamina E (mg) 0,52 3,11 0,3 0,465 0,775 7,55 0,465
% AP/IR 8,86 70,10 25,36 53,66 64 129 114,64

Fuente: Programa DIAL 2.12 para evaluacion de dietas y calculos de alimentacién.
Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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D. 19 Analisis nutricional y Porcentaje de Adecuacion de Energia y Nutrientes
de la dieta consumida por los estudiantes de Octavo Semestre, carrera
de Bioquimica; Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

EST UDIANT ES u p=4 3
Energia (kcal) 650 3632 784
Proteina (g) 26,86 129,55 28,625
Hidratos de C (g) 108,13 725 133
Fibra dietetica (g) 7,26 79,5 5,175
Grasa total (g) 11,35 1= 15,375
AGS () 4,14 2,25 5,975
AGM () 4,41 2,05 5,025
AGP (9) 5,38 5,5 2,4
AGP/AGS 47,39 12 O,17
[AGP+AGMIVAGS 0,30 17 00,5725
Colesterol (Img) 49,11 (@] 104,525
Agua (9) 225,81 104,5 292,75
Alcohol (g) 0,325 o o
Minerales

Calcio (mg) 143 366 269
Hierro (mg) 5,39 3.8 3.25
Y odo (mg) 28,81 22,35 32,875
Magnesio (mg) 212,73 88 95,05
Zinc (mg) 7 5 3,9
Selenio (mMg) 6,851 7,65 56,875
Sodio (mg) 15,92 17,55 2358,25
Potasio (mg) 661,87 737.5 847,25
Fosforo (mg) 411,85 2a2.5 490,25
Flaor (mg) 60,38 32,8 102,975
Vitam inas

Vitamina B, (mg) 0,57 0,285 0,36
Vitamina B, (mg) S,21 0,135 00,4425
Eq. Niacina (mg) 10,76 a.,4a 12,625
Vitamina Bs (mg) 2,76 0,6 00,6675
Acido Folico (ing) 79,48 7a4,5 68,075
Vitamina B;-> (1g)

Vitamina € (mg) 61,62 24,3 53,7
Retinol (ng) 21,54 45,9 76,25
Carotenos (lg) 158,09 18 282,825
Vit. Az BEq. Retinol (ng) 82,55 123 125,75
Ac. Pantotéenico (mg) >.088 1,25 2.2
Biotina (ng) 17,525 1,85 9,25
Vitamina D (png) 00,0565 o 0,08625
Vitamina E (mg) 1,325 0,65 1,175
26 AP/IR 29,253 165,54 38,47

Fuente: Programa DIAL 2.12 para evaluacion de dietas y calculos de alimentacion.

Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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D. 20 Analisis nutricional y Porcentaje de Adecuacion de Energia y Nutrientes
de la dieta consumida por los estudiantes de Noveno Semestre, carrera

de Bioguimica, Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.
ESTUDIANTES 1 2 3 a4

Energia (kcal) 1150 5622 645 3294
Proteina (g) 84 151 17,3 124
Hidratos de C (g) 171,55 107,2 119,83 551
Fibra dietetica (g) 9,75 43,1 6,70 30,35
Grasa total (g) 23,1 65 10,64 48,6
AGS (9) 11,9 30,3 4,88 16,95
AGM (9) 5,9 17.5 3,27 16,7
AGP (9) 2,15 9.4 1,57 9,5
AGP/AGS 0,09 0,155 0,05 0,28
[AGP+-AGMI/AGS 0,34 0,445 0,17 0,75
Colesterol (mg) 76,5 65,78 64,08 374,55
Agua (g9) 606,5 215,5 76,75 412
Alcohol (g) (] o [e] [e]
Minerales

Calcio (mg) 851 262,55 109,25 797
Hierro (mg) 4,55 10,8 3,24 27,65
Y odo (mg) 34,95 o5 16,51 100,5
Magnesio (mg) 182,55 50,3 75,16 115,85
Zinc (img) 6,55 2,31 2,68 15,5
Selenio (ImMg) 121 71,15 39,58 120
Sodio (mg) 103,3 350,77 196.99 7429
Potasio (mg) 251 389,55 570,89 989,15
Fosforo (Img) 1553,5 2439,5 324,83 2239
Fldor (mg) 71,5 34 74,08 129,15
Vitam inas

Vitamina B, (mg) 0,5 0,99 0,19 1,55
Vitamina B, (mg) 1,5 1,07 0,99 1.4
Eq. Niacina (mg) 11,8 13 12,08 9,2
Vitamina Bg (mMg) 0,55 1,425 0,36 2,8
Acido Fdélico (ng) 73,5 130,8 83,83 214,55
Vitamina B,> (1g9)

Vitamina C (mg) 5,25 3,825 17,36 42,75
Retinol (ng) 68,5 43,39 16,11 231.,5
Carotenos (M1g) o o 64,79 34,15
Vit. A: Bq. Retinol (1g) 73,5 93,5 27.58 31,2
Ac. Pantoténico (mg) a6 4,485 1,30 6,05
Biotina (g) 20,5 30 4,13 47,1
Vitamina D (ng) 0,45 0.315 0,05 1,3
Vitamina E (mg) 0,465 0,59 0,37 3,8
%6 AP/IR 50,22 245 27 139,40

Fuente: Programa DIAL 2.12 para evaluacion de dietas y calculos de alimentacion.
Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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ANEXO E

CALIFICACIONES PRIMER PARCIAL CICLOS
ACADEMICOS MARZO — AGOSTO 2012 Y SEPTIEMBRE
2012 - FEBRERO 2013 DE ESTUDIANTES QUE
CONFORMAN LA MUESTRA DE INVESTIGACION
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E.1 Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Alimentos, ciclos
académicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 — febrero 2013, Primer

semestre Unico.
PRIMER PARCIAL  PRIMER PARCIAL

ESTUDIANTE MARZO - AGOSTO SEPTIEMBRE 2012 - PROMEDIO
2012 FEBRERO 2013

AREQUIPA CAISALUISA LIGIA 5,8 6,87 6,335+ 0,76
PAMELA
BARRAGAN OCAMPO FLOR 0,54 0 0,27 £ 0,38
AMADA
MAYORGA CAISA ANA LUCIA 6,14 0,45 3,295 + 4,02
MOPOSITA CHIMBORAZO 5,55 8,04 6,795+ 1,76
BYRON LEONARDO
PLAZA NUNEZ ANDREA 6,32 6,6 6,46 + 0,20
DANIELA
SAILEMA CRIOLLO MARIA 4,72 7,35 6,035 + 1,86
BELEN
TISCAMA CHECA KARINA 4,52 5,36 4,94 + 0,59
ALEXANDRA
TRAVEZ SANDOVAL MONICA 6,35 6,6 6,475+ 0,18
GISSELA

Fuente: Registros Secretaria General FCIAL.
Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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E.2 Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Alimentos, ciclos
académicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 — febrero 2013, Segundo

semestre Unico.
PRIMER PARCIAL  PRIMER PARCIAL

ESTUDIANTE MARZO - AGOSTO SEPTIEMBRE 2012 - PROMEDIO
2012 FEBRERO 2013

BALLADARES MOYANO 7,4 7,1 7,25+0,21
VIVIANA PATRICIA
BARRERA ROSERO LUIS 0 7 3,50 + 4,95
FRANKLIN
CAIZA CONSTANTE 6,93 6,26 6,60 £ 0,47
JHONNATAN IVAN
CASILLAS PASTE MAYRA 6,3 6,96 6,63 +0,47
XIMENA
CASTILLO VILLAMARIN 6,13 7,01 6,57 £ 0,62
JENIFER GABRIEL
CIFUENTES VARGAS 0 4,12 2,06 +291
DIEGO DAVID
ESCOBAR GUERRERO 0 7,13 3,57 £5,04
JENNY ELIZABETH
GRANDA GUALPA OSCAR 6,1 7,08 6,59 + 0,69
GABRIEL
HOLGUIN CALLE GENESIS 6,54 7,02 6,78 £ 0,34
VERONICA
LEMA DEFAZ DIANA 6,7 7,01 7,27 £ 0,07
MARICELA
MASAQUIZA JEREZ INES 7,22 7,32 4,24 £5,99
MARGARITA
MORALES SALAZAR ALEXIS 8,47 0 7,56 +0,18
STEFANY
MOREIRA ANAZCO RUBIR 7,68 7,43 8,66 + 0,65
STALIN
NAVAS ENRIQUEZ 9,12 8,2 7,26 £0,42
VANESSA ALEXANDRA
OCANA PALACIOS IVAN 6,96 7,55 7,26 +0,42
ARMANDO
PURUNCAJAS VIERA JOSE 7,65 7,34 7,50 £ 0,22
LUIS
QUICALIQUIN TACUAMAN 8,17 8 8,09+0,12
DIEGO FERNANDO
SANCHEZ AGUIAR 7,75 7,27 7,51+0,34
CRISTINA ELIZABETH
TAPIA CHICAIZA VANESSA 6,50 7,3 6,90 £ 0,57
ALEJANDRA
TIGSILEMA CHICO ALEX 6,55 6,58 6,57 £ 0,02
GENARO

Fuente: Registros Secretaria General FCIAL.
Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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E.3 Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Alimentos, ciclos
académicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 — febrero 2013, Tercer

semestre Unico.
PRIMER PARCIAL  PRIMER PARCIAL

ESTUDIANTE MARZO - AGOSTO SEPTIEMBRE 2012 - PROMEDIO
2012 FEBRERO 2013

ALBUJA ESCOBAR CARLOS 7,42 7,05 7,24 % 0,26
ANDRES
ALMACHE BAEZ EDUARDO 6,01 0 3,01+4,25
ANDRES
CAGUANA GARZON ANDREA 6,30 6,21 6,26 + 0,06
ESTEFANIA
CAICEDO SALAZAR 7,40 7,20 7,30+ 0,14
MACARENA
CHATO LLUMISEBO DENNIS 5,87 6,41 6,14 + 0,38
NATALY
GARCIA BUSTILLOS EVELYN 6,92 6,66 6,79 + 0,18
ADRIANA
GUANOQUIZA ZAMBRANO 7,30 6,86 7,08 +0,31
ANABEL MARIANELA
LARA MOYA LUIS 6,20 6,00 6,1+0,14
MARCELO
LARA MORA DAVID 5,90 5.88 5,89 + 0,01
IVAN
MORENO PEREZ FABRICIO 5,06 7.53 6,20 + 0,57
SEBASTIAN
ORTEGA BELTRAN ANDREA 7,38 6,48 6,93 + 0,64
LORENA
ORTIZ MONCAYO JESSICA 7,57 7,26 7,42 +0,22
MARIANELA
RIOFRIO CUEVA ZOILA 7,45 7,98 7,72+0,37
RAQUEL
SUAREZ HIDALGO WENDY 5,26 6,92 6,09 +1,17
LIZETY
TUSA CARRILLO MYRIAN 5,22 6,4 5,81 +0,83
INES
VILLEGAS ALLAUCA MARIA 5,78 6,7 6,24 + 0,65
CRISTINA

Fuente: Registros Secretaria General FCIAL.
Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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E.4 Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Alimentos, ciclos
académicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 — febrero 2013, Cuarto

semestre Unico.
PRIMER PARCIAL  PRIMER PARCIAL

ESTUDIANTE MARZO - AGOSTO SEPTIEMBRE 2012 - PROMEDIO
2012 FEBRERO 2013

ASIMBAYA TALAVERA LUIS 6,84 7,83 7,34 +0,70
ALBERTO
BELLIN LANDAZURI 3,92 4,64 4,28 £ 0,51
GABRIELA MARIBEL
CARRILLO ALBUJA 6,25 7,37 6,81 +0,79
CRHISTIAN MAURICIO
COBO URVINA CARLA 5,67 8,60 7,14 £ 2,07
PAULINA
ESCOBAR GUERRERO 5,62 6,45 6,04 £ 0,59
PAUL ALEXANDER
FREIRE MARTINEZ EVELYN 6,81 7,90 7,36 £0,77
MARICELA
GUAMUSHIG TARCO 7,36 8,01 7,69+ 0,46
MAYRA ALEXANDRA
IZA RIVERA CRISTIAN 4,90 7,41 6,16 +1,77
ALEXANDER
LALALEO CORDOVA DIANA 7,56 8,07 7,82 +0,36
JIMENA
LLIVE FLORES MELISSA 7,98 7,41 8,12+0,20
LISETH
MORAN REASCOS 8,30 7,45 7,88 £ 0,60
ROBERTO CARLOS
PILICITA CLAVON GLENDA 6,77 7,10 6,94 £ 0,23
NATALY
SALAZAR GARCES 6,52 7,65 7,09+ 0,80
ESTEFANIA CAROLINA
SANCHEZ VILLACRES 6,61 7,20 6,91 +0,42
ESTEFANIA CAROLINA
TRUJILLO DUCHICELA 6,98 7,81 7,40 £ 0,59
CRISTIAN PAUL
VALLEJOS IBARRA YADIRA 6,64 7,12 6,88 £ 0,34
ESTEFANIA

Fuente: Registros Secretaria General FCIAL.
Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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E.5 Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Alimentos, ciclos
académicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 — febrero 2013, Quinto

semestre Unico.
PRIMER PARCIAL  PRIMER PARCIAL

ESTUDIANTE MARZO - AGOSTO SEPTIEMBRE 2012 - PROMEDIO
2012 FEBRERO 2013

BARRIGA AMAN SANTIAGO 5,83 6,30 6,07 £ 0,33
ISMAEL
BURGOS MAYORGA JOSE 8,64 8,21 8,43 +£0,30
EDUARDO
JORDAN ALVAREZ MARCO 7,47 7,10 7,29 £ 0,26
ALEJANDRO
ORTIZ CARRERA LIZETH 7,67 7,80 7,74 +0,09
ESTEFANIA
PAREDES ESPINOZA CARLOS 7,82 7,80 7,81 £0,01
ALEJANDRO
REYES RUBIO GISSELA 7,90 7,07 7,49 + 0,59
MARITZA
TUBON MALUSIN MIGUEL 8,25 7,46 7,86 + 0,56

ANGEL
Fuente: Registros Secretaria General FCIAL.
Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.

E.6 Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Alimentos, ciclos
académicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 — febrero 2013, Sexto

semestre Unico.
PRIMER PARCIAL  PRIMER PARCIAL

ESTUDIANTE MARZO - AGOSTO SEPTIEMBRE 2012 - PROMEDIO
2012 FEBRERO 2013

AGURTO RIOS SONIA ANABEL 5,93 6,50 6,22 + 0,40
ALVAREZ CORTEZ FRANKLIN 6,22 5,22 572 +0,71
ANDRES
CANDO QUINTO ROSA 7,41 8,10 7,76 £ 0,49
GABRIELA
GUERRERO CARDENAS 6,54 5,75 6,15 + 0,56
JOHANA ALEXANDRA
GUZMAN ROMERO EDMUNDO 7,20 7,20 7,20 + 0,00
XAVIER
POVEDA LOYZA TATIANA 8,53 8,90 8,72 +0,26
NATHALY
PURUNCAJAS PANTA 6,93 7,27 7,10 £ 0,24
YOSMARA CAROLINA
QUINTEROS MENESES MARIA 8,41 8,48 8,45 + 0,05
FERNANDA
QUISPILEMA CUNALATA ANA 6,35 5,72 6,04 £ 0,45
GABRIELA
ROBAYO NARANJO MARCELO 8,11 8,02 8,07 £ 0,06
DAMIAN
SOLIS SOLIS VINICIO RICARDO 4,92 4,13 4,53 +0,56
TUBON OCANA JESSICA 6,91 7,92 7,42 0,71
MAGALY
ZURITA SORROSA GABRIEL 7,33 6,87 7,10 £0,33
ALEXANDRA

Fuente: Registros Secretaria General FCIAL.
Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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E.7 Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Alimentos, ciclos
académicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 — febrero 2013, Séptimo

semestre Unico.
PRIMER PARCIAL  PRIMER PARCIAL

ESTUDIANTE MARZO - AGOSTO SEPTIEMBRE 2012 - PROMEDIO
2012 FEBRERO 2013

ALTAMIRANO CUJI 7,85 7,96 7,91 0,08
VERONICA CRISTINA
BUBANO MOREANO JUAN 7,50 8,31 7,91 +0,57
JOSE
CAMPANA CASTELLANO 8,15 8,08 8,12 + 0,05
VANESSA IBETH
CHAGLLA MOYOLEMA 6,18 5,70 594 +0,34
DIEGO FABIAN
CUSTODE FALCONI 8,44 8,20 8,32+0,17
CARLOS WILFRIDO
GARCIA VILLARREAL 7,62 7,70 7,66 + 0,06
DENISSE SOLANGE
LEON MOREJON SILVIA 7,66 7,58 7,62 0,06
ESTEFANIA
MALDONADO HARON 7,45 7,51 7,48 £ 0,04
MARIA LUISA
ORTEGA ALVARADI 8,00 7,70 7,85+0,21
JOHANA ELIZABETH
PAREDES PANTOJA 7,98 8,08 8,03 £ 0,07
VIVIANA ELIZABETH
REYES CASANOVA 8,14 6,33 7,24 +1,28
JESSICA ALEXANDRA
SANCHEZ NIETO MONICA 7,20 6,50 6,85+ 0,49
ALEXANDRA
TOAPANTA PAREDES 8,35 8,23 8,29 + 0,08
MAYRA ALEJANDRA
VALENCIA TOAPANTA 7,86 7,96 7,91 +£0,07
MARIA FERNANDA
VALLE ESPINOSA LUIS 7,74 7,96 7,85+0,16
RODRIGO
YUNGAN PINDA VICTOR 7,57 6,53 7,05+0,74
HUGO

Fuente: Registros Secretaria General FCIAL.
Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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E.8 Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Alimentos, ciclos
académicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 — febrero 2013, Octavo

semestre Unico.
PRIMER PARCIAL  PRIMER PARCIAL

ESTUDIANTE MARZO - AGOSTO SEPTIEMBRE 2012 - PROMEDIO
2012 FEBRERO 2013

ACURIO ACURIO AIDA 7,57 6,90 7,24 £ 0,47
PATRICIA
ALCOSER PEREZ MAGALI 6,50 6,68 6,59 +0,13
FERNANDA
ALLAICA SANGA JENNY 8,61 6,81 7,71 +£1,27
MARIBEL
CHILUISA MORENO ANA 8,43 7,27 7,85+ 0,82
BELEN
GUATO YUPANQUI MYRIAN 7,20 6,94 7,07+£0,18
MAGDALENA
LOPEZ ACUNA MARIA DEL 7,36 7,20 7,28+0,11
CISNE
NARANJO RIVADENEIRA 7,93 8,04 7,99 + 0,08
MARCELO JOSE
TAPIA YANEZ CLAUDIA 6,00 0 3+4,24
ALEXANDRA
YUNGAN PINDA ALVARO 8,23 8,37 8,3+0,10
ISRAEL

Fuente: Registros Secretaria General FCIAL.
Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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E.9 Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Alimentos, ciclos
académicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 — febrero 2013, Noveno

semestre Unico.
PRIMER PARCIAL  PRIMER PARCIAL

ESTUDIANTE MARZO - AGOSTO SEPTIEMBRE 2012 - PROMEDIO
2012 FEBRERO 2013

AYALA PASTUNA SANTIAGO 7.24 6.85 7,05 + 0,28
ISRAEL
APO GUAMAN VIVIANA 7.42 7.43 7.43+0,01
TERESA
BEDOYA LLANO KLEVER PAUL 7,75 7,28 7,52+0,33
FREIRE GUEVARA ADRIANA 8,14 7,58 7,86 + 0,40
CAROLINA
CALI CHASI GABRIELA 8.25 7.81 8,03+ 0,31
CAROLINA
CAIZA LOPEZ NORMA 7.81 7,36 7,59 + 0,32
PATRICIA
CUZCO MENDEZ JHONNY 8,14 8,05 8,10 + 0,06
PAUL
GARCIA RODRIGUEZ EDWIN 7.88 7,95 7,92 0,05
JAVIER
GONZALES SANTAMARIA PAUL 8,21 8,81 8,51 + 0,42
ANDRES
GONZALES VILLALVA NELLY 7.33 7,56 7,45+ 0,16
PATRICIA
HILVAY GOMEZ LUIS RENATO 7,06 6,81 6,94+0,18
JACOME CORRALES SARA 7,08 7,67 7,38 £0,42
ELIZABETH
JINDE PILAMUNGA VILMA 7.35 7.48 7.42 + 0,09
ALEXANDRA
MANZANILLA ROJAS LISBETH 7.66 7,66 7,66 + 0,00
ADELA
RIOFRIO PACHECO CRISTIAN 7.80 7,55 7,68 £0,18
ROLANDO
MORENO MORENO MARIO 6,78 8,20 749+ 1,00
ROLANDO
PILCO SACA GABRIELA 7,70 7,00 7.35+0,18
ELIZABETH
PINTO BOCANCHO SANTIAGO 5,80 6,80 6,3+0,71
PAUL
SANDOVAL SISALEMA DAYANA 8,88 7,90 8,39 + 0,69
ELIZABETH
SARANGOSING TIPANLUISA 7,20 7,40 73+0,14
CRISTIAN GIOVANNY
TAIPICANA PADILLA DIANA 7,52 7,61 7,57 £ 0,06
MARICELA
TAMAYO CARRASCO 8,16 7,81 7,99 + 0,25
VERONICA ELIZABETH
VELOSO LUJE MAYRA 8,13 7,56 7,85+ 0,40
ALEXANDRA
VILLACRESES PALLO LENIN 7,03 7,53 7,28 +0,35
ALEJANDRO
YANZAPANTA LLAMBO ANA 9,12 8,40 8,76 + 0,51
GABRIELA
ZAMORA BONILLA ANDREA 6,80 7,78 7,29 + 0,69
NATALY

Fuente: Registros Secretaria General FCIAL.
Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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E.10 Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Bioquimica, ciclos
académicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 — febrero 2013, Primer

semestre Unico.
PRIMER PARCIAL  PRIMER PARCIAL

ESTUDIANTE MARZO - AGOSTO SEPTIEMBRE 2012 - PROMEDIO
2012 FEBRERO 2013

ALMACHE SORIA HENRY PAUL 4,58 5,75 5,17+0,83
BAJARA RIOS RUTH 5,65 6,3 5,98 + 0,46
GEANELLA
CIFUENTES SUAREZ 0 6,72 3,36 + 475
YESSENIA ESTEFANIA
CORDOVA CHAFLA PABLO 571 7.34 6,53 + 1,15
ANDRES
FRANCO ANDACHI VALERIA 4,72 3.6 4,16 + 0,79
LISSETTE
GUERRERO HERNANDEZ 5,10 0 2,55 + 3,61
ENMA ALEXANDRA
MANZANO VALENCIA DIANA 6,08 0 3,04 + 4,30
CAROLINA
NUREZ ALDAS ALEX BOLIVAR 6.60 7,46 7,03+0,61
NUREZ ESTRELLA MONICA 6,80 7,73 7,27 + 0,66
VALERIA
PANIMBOSA CHASI NARCISA 6,02 6,97 6,50 + 0,67
DEL ROCIO
RODRIGUEZ LOOR 6,38 7,32 6,85 + 0,66
JACQUELINE ESTEFANIA
TITUANA QUILLUPANGUI 6,77 7.83 7,30 £0,75
CARLOS ANDRES
TORRES CASTRO JOHANNA 6,07 6,86 6,47 + 0,56
PAMELA

Fuente: Registros Secretaria General FCIAL.
Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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E.11 Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Bioquimica, ciclos
académicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 — febrero 2013,

Segundo semestre Unico.
PRIMER PARCIAL  PRIMER PARCIAL

ESTUDIANTE MARZO - AGOSTO SEPTIEMBRE 2012 - PROMEDIO
2012 FEBRERO 2013

ACOSTA SANCHEZ 7,53 7,73 7,63+0,14

GISSELA MARIBEL

ARANDA NUNEZ 6,81 7,16 6,99 + 0,25

CHRISTIAN ISRAEL

CEPEDA CAHUATIJO JOSE 7,61 8,08 7,85+ 0,33

VICENTE

COLLAGUAZO SIMBANA 0 0 0

ANA MARIA

DIAZ SISALEMA ALVARO 6,18 8,10 7,14 + 1,36

CHRYSTIAM

ESOBAR CAICEDO 6,68 7,42 7,05 + 0,52

CRISTIAN EDUARDO

ESCOBAR CORRALES 5,81 8,83 7,32+214

MYRIAM VERONICA

GUEVARA POMBOSA 6,64 7,12 6,88 + 0,34

CRISTINA ALEXANDRA

LALALEO CASTILLO 5,57 6,43 6,00 + 0,61

SYLVANA MARIBEL

LOZADA RUBIO DIEGO 6,84 6,40 6,62 + 0,31

PATRICIO

MANJARRES LOPEZ 5,78 5,20 5,49 + 0,41

LIZETH CAROLINA

MARTINEZ GISSEL 2,55 2,55 2,55 + 0,00

ESTEBAN ENRIQUE

MURGUEITIO SEGOVIA 5,87 6,38 6,13 + 0,36

CRISTINA MONSERRATH

NORONA GAMBOA LAURO 7,28 7,64 7,46 + 0,25

DAVID

PERALTA ALVAREZ 5,35 6,60 5,98 + 0,88

KATHERINE ALEJANDRA

RUIZ AGUILAR NELSON 6,62 8,00 7,31+ 0,98

ADOLFO

RUIZ BONILLA VIVIANA 7,21 8,03 7,62 + 0,58

ELIZABETH

SAILEMA ORTIZ 5,93 7,84 6,89 +1,35

MAGDALENA LIZBETH

TAYO MONTENEGRO 7,05 7,50 7,28 + 0,32

ANDRES SEBASTIAN

VASCONEZ HURTADO 7,25 7,91 7,58 + 0,47

INGRID NICOLE

VILLAGRAN GUERRERO 6,42 8,16 7,29 +1,23

JESSICA DEL LOURDES
Fuente: Registros Secretaria General FCIAL.
Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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E.12 Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Bioguimica, ciclos
académicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 — febrero 2013, Tercer

semestre Unico.
PRIMER PARCIAL  PRIMER PARCIAL

ESTUDIANTE MARZO - AGOSTO SEPTIEMBRE 2012 - PROMEDIO
2012 FEBRERO 2013

BUSTOS COSIOS CRISTINA 8,02 7,57 7,80 £ 0,32

VERONICA

CALERO GUEVARA 7,70 7,05 7,38 + 0,46

LORENA ESTEFANIA

CASTRO BARRAGAN 7,07 5,43 6,25+ 1,16

DEYVI RODRIGO

CHAGLLA CANGO 5,25 6,50 5,88 + 0,88

MARITZA TATIANA

CHICAIZA PAREDES 7,61 6,42 7,02 +0,84

PEDRO ALEJANDRO

DIAZ MUNOZ DAVID 7,88 7,53 7,71+ 0,25

ALEJANDRO

DIAZ ORTIZ ADRIANA 7,64 6,83 7,24 +0,57

PATRICIA

FIALLOS MORALES 8,31 7,95 8,13+ 0,25

MAURA CRISTINA

FIALLOS NUNEZ JOHANNA 7,10 7,46 7,28 + 0,25

ELIZABETH

GUAMAN CARRASCO 5,26 7,93 6,60 + 1,89

DARIO JAVIER

MOYA CASTILLO ERIKA 7,42 7,37 7,40 £ 0,04

VANESSA

PEREZ SANCHEZ 4,95 6,77 5,86 + 1,29

CHRISTIAN FABIAN

PICO PEREZ PAULINA 5,92 7,16 6,54 + 0,88

ELIZABETH

RODRIGUEZ BARRIGA 4,98 6,52 5,75 + 1,09

KARINA ALEXANDRA

SAQUINGA VIZCAINO 4,03 6,58 5,31+ 1,80

GABRIELA RAQUEL

SEVILLA NORONA JENNY 8,72 8,23 8,48 + 0,35

BELEN

TELENCHANA 7,21 8,45 7,83 +0,88

TELENCHANA MAYRA

ALEXANDRA

YUGCHA PEREZ ADRIANA 6,63 6,55 6,59 + 0,06

SOLEDAD

ZURITA CASTRO 7,00 7,01 7,01 + 0,01

FERNANDA BETSABE
Fuente: Registros Secretaria General FCIAL.
Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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E.13 Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Bioquimica, ciclos
académicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 — febrero 2013, Cuarto

semestre Unico.
PRIMER PARCIAL  PRIMER PARCIAL

ESTUDIANTE MARZO - AGOSTO SEPTIEMBRE 2012 - PROMEDIO
2012 FEBRERO 2013

ACOSTA HURTADO CESAR 6,85 6,94 6,90 + 0,06
ISMAEL
CARRASCO ORTIZ MARIA DE 5,85 7,46 6,66 1,14
LOS ANGELES
GAVILANES LOPEZ 6,26 7,14 6,70 + 0,62
JONATHAN VINICIO
GOMEZ BARRENO DIEGO 6,80 6,32 6,56 + 0,34
ARMANDO
LOPEZ YAGUAL KATHERINE 6,45 7,65 7,05+ 0,85
NARCISA
MORALES MARINO JOHANNA 6,93 7,63 7,28 £ 0,49
VANESSA
NUNEZ FUENTES EDISON 8,78 8,76 8,77 £ 0,01
FABRICIO
PADILLA VALLE PAOLA 6,05 7,10 6,58 + 0,74
SALOME
ROMERO FLORES CINTHIA 6,48 6,16 6,32+ 0,23
ESTEFACIA
SUNTA GORDILLO JESSICA 6,85 7,93 7,39+ 0,76
FERNANDA
TIRADO POVEDA HUGO 8,83 8,10 8,47 + 0,52
MARCELO

Fuente: Registros Secretaria General FCIAL.
Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.

E.14 Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Bioquimica, ciclos
académicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 — febrero 2013, Quinto

semestre Unico.
PRIMER PARCIAL  PRIMER PARCIAL

ESTUDIANTE MARZO - AGOSTO SEPTIEMBRE 2012 - PROMEDIO
2012 FEBRERO 2013

AGUAS BONILLA DANIELA 7,90 7,63 7,77 £ 0,19
MAGALY
AGUIRRE ARIAS SOFIA LIZETH 7,06 6,84 6,95+ 0,16
CACERES NUNEZ JOHANNA 8,85 8,23 8,54+ 0,44
ESTEFANIA
HIDALGO ESCOBAR EDITH 8,32 7,81 8,07 + 0,36
PAOLA
MUSO JAMI EDWIN FABIAN 6,35 6,92 6,64 £ 0,40
PEREZ TOAPANTA MARCO 6,90 7,40 7,15+ 0,35
JAVIER
SALAZAR MOYA ANDREA 7,80 7,98 7,89 +£0,13
MARGARITA
SEMANATE BAUTISTA MARIO 6,11 6,73 6,42 + 0,44
FERNANDO

Fuente: Registros Secretaria General FCIAL.
Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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E.15 Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Bioquimica, ciclos
académicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 — febrero 2013, Sexto

semestre Unico.
PRIMER PARCIAL  PRIMER PARCIAL

ESTUDIANTE MARZO — AGOSTO SEPTIEMBRE 2012 — PROMEDIO
2012 FEBRERO 2013

ACOSTA SOLIS FREDDY 6,15 7,53 6,84 + 0,98

ALFONSO

CHIPANTIZA QUINATOA 5,65 6,62 6,14 + 0,69

HERNAN PATRICIO

CORDOVA SOLIS JUAN 7,10 7,92 7,51 + 0,58

CARLOS

HERNADEZ SOZA ROCIO 7,31 7,66 7,49 + 0,25

DEL CARMEN

JACOME GAVILANEZ 6,98 7,72 7,35+ 0,52

MARCO ANTONIO

LOPEZ JORDAN 7,20 8,04 7,62 +0,59

LEONARDO MIGUEL

MORETA CHANGOLUISA 7,63 7,93 7,78 +0,21

MARIA FERNADA

TAPIA POVEDA MARIA 6,9 8,18 7,54 + 0,91

JOSE

VILLACIS BARRAZUETA 7,86 7,60 7,73+0,18

JUAN JOSE

VILLARROEL MORALES 7,03 8,02 7,53+ 0,70

DIANA CAROLINA
Fuente: Registros Secretaria General FCIAL.
Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.

E.16 Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Bioquimica, ciclos
académicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 - febrero 2013,

Séptimo semestre Unico.
PRIMER PARCIAL  PRIMER PARCIAL

ESTUDIANTE MARZO - AGOSTO SEPTIEMBRE 2012 — PROMEDIO
2012 FEBRERO 2013

CALDERON VALDIVIEZO 7,76 7,85 7,81+ 0,06

MARIA DOLORES

MINCHALA PACHACAMA 6,05 5,65 5,85 + 0,28

DAYSI NATALY

MURILLO CARRASCO 7,70 7,15 7,43 + 0,39

ANDREA CAROLINA

ANDACHE CARRASCO 7,75 6,87 7,31+ 0,62

EDWIN RICARDO

LOZADA PROANO ANDRES 7,96 8,51 8,24 + 0,39

DARIO

PASTUNA PULLUTASIG 7,90 7,33 7,62 + 0,40

ALEX RICARDO

SALAZAR JACOME PABLE 7,31 6,78 7,05+ 0,37

ANDRESS

Fuente: Registros Secretaria General FCIAL.
Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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E.17 Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Bioquimica, ciclos
académicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 — febrero 2013, Octavo
semestre Unico.

PRIMER PARCIAL PRIMER PARCIAL

ESTUDIANTE MARZO - AGOSTO SEPTIEMBRE 2012 - PROMEDIO
2012 FEBRERO 2013

AGUILAR BORJA MARIA 7,02 7,12 7,07 £ 0,07
BELEN
CONSTANTE IBARRA 7,50 7,24 7,37 0,18
GISSELA KATHERINE
MOYA AMORES 6,98 7,70 7,34+£0,51
ESTEFANIA

Fuente: Registros Secretaria General FCIAL.
Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.

E.18 Promedio de calificaciones del Primer Parcial carrera de Bioquimica, ciclos
académicos marzo-agosto 2012 y septiembre 2013 — febrero 2013,

Noveno semestre Unico.
PRIMER PARCIAL  PRIMER PARCIAL

ESTUDIANTE MARZO - AGOSTO SEPTIEMBRE 2012 - PROMEDIO
2012 FEBRERO 2013

ACOSTA ACOSTA ANA 7,69 8,13 7,91+0,32
CRISTINA
CHAMORRO MEDINA 7,61 7,98 7,80 + 0,26
JESSICA PAOLA
LLERENA AGUILAR MARIA 7,37 7,30 7,34 £ 0,05
MARICELA
YANEZ ARCOS GABRIELA 8,07 8,13 8,10 + 0,04
ISABEL

Fuente: Registros Secretaria General FCIAL.
Elaborado: Ing. Dolores Robalino Martinez.
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ANEXO F
FOTOGRAFIAS
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F.1 Desayuno restaurant DONA MARU, peso de cada componente.
DESAYUNO DONA MARU

Chocolate
Huevo revuelto

sandwich de queso

1, 75 USD

Chocolate

Sanduche de queso

F.2 Desayuno restaurant LA HUECA, pesos de cada componente
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DESAYUNO LA HUECA

Café
Huevo revuelto
Sanduche de queso

Jugo de naranja

2,00 USD

jugo de naranja
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MEDIA MANANA O MEDIA TARDE

Salchipapas

Manzana

Sanduche de pollo CvichochOS

Fuente: Encuestas estudiantes
Elaborado por: Ing. Dolores Robalino Martinez
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ALMUERZOS

F.4 Sopa + Arroz + Bistec de carne + ensalada (col y remolacha) + jugo
de babaco. Menu del restaurant La Hueca. (Dia Lunes)

segundo

Ensalada (col + remolacha)

Bistec de carne

Jugo de babaco Arroz
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F.5 Arroz + lenteja + pollo asado + ensalada (col y remolacha). Segunda
opcién del restaurant La Hueca. (Dia Lunes)

HUE RS

F.6 Arroz + lenteja + chuleta asada + ensalada (col y remolacha). Tercera
opcién del restaurant La Hueca. (Dia Lunes)
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F.7 Sopa de huevo + Arroz + Nuggets de pollo + encebollado + papas fritas +
jugo. Menu del restaurant Dofia Maru.

sopa de huevo arroz

[ R X )

L3

nuggets de pollo

papas fritas jugo de naranja
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F.8 Estudiantes en la semana de evaluaciones en horario de almuerzo.

PASILLOS DE LA FCIAL EN LA HORA DEL

ALMUERZO 12:00 - 1:00 PM

AUSENCIADEESTPDIANTES A'LA HORA
BRI\ . MUERZO |&»=2 ¥
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